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F R M ÁLI.

^ar eð jcg hefi orðið þess vör, að mörg kona.

sem sjeð hefur danskar matreiðslubækur, hef-

ur girnzt að eignast slíka bók á íslenzku, þá

heíi jeg ráðizt í að semja bækling þenna, í

því skyni að fullnægja, eins og föng voru til,

þessari tillilýðilegu löngun. Mörgu, sem bók-

in inniheldur hefi jeg snúið úr dönskummat-

reiðslubókum, er nú ])ykja hinar beztu og

iullkomnustu, og nefni jeg hclzt þessar „Haand-

bog for Huusmödre" og „Iíuusmodercn"
; þá

hefi jeg og haft iyrir mjer Eggert Ólafsson

og Ólav Ólavius þar sem um matjurtir hefir

verið aö gjörá. Hitt annað í bók þessari

fom jeg ekki hefi sótt í ncfnda staði, ogsem

•áelzt sncrtir tilbúning og meöferð á algcng-

um íslenzkuin mat, hefi jeg ritað eptir þeirri

þekkingu og reynslu, sem jeg haföi bezta.

Jeg skal játa það, að bók þessari kami í mörgu
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tilliti að vera ábótavant, hclzt að þvf leyti,

sem snertir niðurskipun cfnisins og orðfæri,

og afsaka jeg hið fyrra með því, að jeg ýmsra

anna vegna gat ekki samið bókina í einu

lagi, heldur varð smátt og smátt að rita hana

jafnóðum og hón var prcntuð, Jiinu síðara til

aí'sökunar get jeg þess, að eigi var ætfð auð-

velt að velja orð á fslenzku til að þýða

rjetti og krásir útlcndra; og rná vel vera að

betur hefði farið að halda hinum útlendu

nöfnum með þeirri breytingu, sem þau eru

þegar farin að læðast með inn í málið. En

hvað sem þcssu líður, þá vona jeg að menn

virði það á hægra veg fyrir mjer, svo fram-

nrlega sem bókin þykir að öðru leyti sam-

svara tilgangi sínum. Sumum kann að þykja,

er mjög eru óvanir tilbúningi rjetta, að bók-

in, eöa rjettara aö segja, að jeg hafij við of

niikinn íburð, og að það megi vel komast af

meö iiiinna; en jeg hef skýrt svo frá hverj-

um rjetíi, að ekkert skyldi í vanta, svo hann

mætti veröa sem bezínr og fulikomnastur

;

hitt er auðvitaö að nokkuö má örfella þegár

ekki er annars kostur, svo sem er um marg-
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ar hinar útlenzku kryddjurtir. Jeg veit líSft

að enginu lítur svo á bók þessa semjcgætli

ist til aö nokkur brúki það dags dagiegasem

]iún kennir, eins og nú skuli menn fara að
I * ' a

„lifa hvern dag í vellystingura praktuglega".

Nei! hitt á b('kin að segja, hvernig menn eigi

að matreiða J)egar þeir vfljá 'breyta út af

hinu vanalega .og hágnýta sem bezt Jjau efiri

sem i'yrir hendi eru. Og það vona jeg að

bókin geti í'rætt alla uii), sem hafa bæði yilja

og viðleitni til þess að þurfa ekki æfmlega

að höggva í sama fariö. Auk þess sem jeg

J)á þannig hefi bcnt mönnum á ráð til að

gæða sjer með mat, ])á hef j.eg líka látið fylgja

vísbendingu um framrciðslu matar, einnig uiu

að lita föt, þvo fatnað og annað sem að þess-

konar cfni Jítur, því fíéstar matreiðslubækur

útlendra taJa einnig um þcssi atriöi, sem von-

legt er, „þar maðurinn lifir ekki afeinusam-

an brauði".

Svo sendi jeg þá bók þessa frá mjer í

þéirri von að hún geti leiöbeint þeim, sem

hún er ætluð, en það eru allar konur, sem um
matreiðslu eiga að annast, til þeirrar nýtni og
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meðferðar á mat, sem bezt og Iiœfilcgust er.

Og þaft er ósk mín að bókinni verði með

cins góðum vilja tekið af systrum mínum,

eins og jeg læt hana nú frá mjer af góðum

huga.

Akureyri 1. sunnudag í A&ventu 1858.

þora Aoiclrea Mðkólíua.

Jónsclóttir.
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Uin liiir og eltlliús.

Tþnb soni fyrst og frcmst er árföandi vib alla mat-

reibslu, er þab, aí) eldhúsib sje skipulegt
og þokkalegt; öll áhöld, stœrri sem smærri,

ciga aí) hafa sjer fastan sama9tab, en flækjast ekki

sinn daginn í hverju horninu, því þetta velður

bæbi óreglu og því, ab sitt hvab kann a& misfar-

nst og brotna. Annab áríbandi alribi er þab, aí)

öllum búrsgögnum sje haldib hreinum
bíebi ab utan og innan» þab er ekki nóg

ab katlar og pottar og annab þess konar skíni eins

og sól í heibi á búrshyllunni, ef þeir eru eins ogi

farbakoppar ab innan. þab er heldur ekki nógab

eldhús, eba búrsborbib sje eins og hvítt traf, efalK

annab eerri því er skylt, er ekki eins umleikib'

En því er mibur, ab þetta brennur víba vib, og

öllura er þab í augum uppi, hvernig maturinn

ímini vcrba. þar sem svo er háttab.

I

' '9 -

_ V



Allar búsiýrur skulu láta sjer þab mcstu

varba, ab maturinn sjc hrcinn og bragí'góbur, en

þetta er mjög svo komib undir sobningar ílátun-

um, því matur sá sem tilbúinn er á bezta hátt

verbur bragbvondur, ef öll áhöldin eru sóoalega

verkuÖ. Skal því hjer til greina ýmsar reglur, er

þar ab lúta.

Eyrker, svo sem katlar, pottar (Ka^eroller),

o. 8. frv., verba ab vcra vel tinub ab innan, og

þess gætt, ab tiningin fari ekki úr, því þá geta .

J>au orbib banvœn. Ab utan er bezt ab verka

þau meb þvögu upp úr ösku, skola síban opt í

köldu vatni, og setja nálægt yl eba í sól. Ab

ínnan skal fæpja þau meb hrísvendi upp úr ösku-

lút, sem látin er í kerib, og vendinum svo þyrl-

ab innan um botninn, en upp meb skal núa þau

meb heyi eba ullarlepp og skola síban úr köldu

vatni. f>ai> er sjálfsagt ab YCika kerin fyrst ab

innan. Svo ab ker þessi veríi ckki ofsvört

ab utan, má, þegar brúka skal , bera á þau

vota ösku eba vota krít, sem síöan er aubþveg-

ib af.

Hafi skólir sezt í kerib vib sobnlngu, skal helzt

liella volgu vatni í, og láta svo standa meb hlerami

ylir um hríb, svo skófirnar losni. Er þá hrísvönd-

ur, eins og ábur er um getib, eba sp«ta briikub til

aS verka burt skóíirnar, en hvorki hnfa nje annab

af málmtægi má vib hafa, því vib þab skefst tin-
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ib úr, og rispur koma í, svo ab óhreinindi ná ab

festast, og maturinn brennur vio.

Allt ab cinu skal fara meb mcssing og
pjáturker.

Járn- og leirpottar eru beztir, en þó"

skyldu menn varast ab sjóða súrmeti í ö&ru en

leirpottum e>a glerubum járnpottum, því þab er

mjög svo óheilnæmt, og aldrei ab láta nokkurn

mat standa stundum saman, því síbur dægur eba

næturlangt, í öbru enn leiríláti. Járnpotta skal

og verka úr ösku og köldu vatni og þurrka síb-

an mcb hreinum lepp.

Steikarapönnur skal verka eins og abra

járnpotta, en þegar á ab brúka þær, skal ætíb

ábur heita þær og núa ab innan meb salti og vob-

felldum pappír. þab sem steikjast eba bakast á er

svo fyrst látib í, þegar búib er ab heita pönnuna

aptur, því ella er steikinni hætt vib ab festast vib.

M 6 1 (Forme), sem hlaup eba annar þess

konar matur er tilbúinn í, og matinn skal úr

taka ab þeim köldum, skal ábur í hvert skipti

væta ab innan meb köldu vatni, en sje þab kalt
f

sem. láti^ cr í mótib, þá meb salat-olíu. þegar

hvolfa á úr þeim, skal mcb hnff losa þab sem í

er frá börmumim. Viljí þá eigi úr ganga mútinu,

skal bregba því í volgt vatn sem snöggvast. Fat-

ib, sem hvolt er á úr mótinu, skal væta ábur, svo

ílytja megi matinn til, ef ólaglcga hefur nibur



komiö. Mótin, sem annafthvort eru úr cyr efca

pjátri, skal verka eins og á^ur er fyrir sagt.

J>ar sem máske hvergi er bakaraofn í eld-

husum vorum, má vel bjargast vií) lokpönnit

(Tœvtepandc) til a?) steikja e^a baka f, og skal

þá leggja jafnan glæbur bæfci ofan á lokiS og und-

ir pönnuna, en ekki brjóta mikií) at), svo ci of

nje vanbakist efta steikist.

Loks skal þess getft, afe naufcsynlegt er, afo

öllum pottum fylgi hlemmar, en þeir verba ab

falla vcl, því ella verfcur reykjarbragf) aí> matnura.

Ein varufcarregla er þaí>, sem flestir legg-

ja undir höfub sjer, og þó er mikilvægari en

þeir máske halda nefnilcga: aí> sía vatnife í

vatnsílátin. Allir vita að í vatninu er mik-

af slíum og smákvikindum sem ckki cru ætíí) sjá-

anleg me& berum augum, en geta cngu aí> síí)ur

or<"ií) ska&næm, og því er ætío varlegast aí) sía

jafnvel hi& tærasta vatn
;
þetla er og því hægra

sem þa& er bæ&i kostnaoar- og fyr rhafnarlítfó,

því ekki þarf annab cn þenja hreiut en helzt

gamalt lín utanum sviga scm fcllur vel utan um
vatnstunnu efea fotu barminn, og þá er sían kom-

in, Ori ekki má línið vera of strengt. [>annig

mun maour komast ab ráun um lu ílílc óhrcininda

mergb er fólgin jaínvil í tærasta vatni. Öllum

gefur aí) skilja, hversu óheilnæmt þctU muni vera,

og mundu menn aí) líkindum hafa sneitt hjá morg-
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um sjtíkdómum, ef þessarar fyrirhafnarlitlu var-

úbarreglu hefci vcrib gætt.

En jafnvel þó ab vatnib sje þannig síab, sezt

engu ab sífcur slím á botninn f vatnsílátinu, og

þarf því opt ab hreinsa þab. Til ab gjöra þctta

til hlítar, skal fylla ílátifc meb vatni, og hleypa

nifeur 4 eba 6 glóandi járnböltum, einum í senn,

svo skammt líbi á milli, og sctja svo hlemm yíir.
f

A meean á þessu stendur þarf samt ab skaka ílát-

ib vel, svo botninn brennist ekki.

þab er aubvitar, ab hreinlæti þarf eins ab

ciga sjer stab á öllum öbrum áhöldum en

ab framan cru talin.

Trjeslcifar, spænir og teinar, sem

vib matgjörb brukast, ciga ab vera úr bækivib,

og skal hvert þessara áhalda sctja í sjóbandi vatn

ábur en brúkab er. Fleiri en eitt hársáld (Siyte)

8kyldu menn eiga, svo ab þab, sem feitmetissob

er sfab í, þurfi ekki ab brúka vib annan mat, því

hvab vel scm þvegib er sáldib, er því hætt vib

ab bcra sama keiminn. Pjátursáld (Döwlag) sem

t. a. m. mjöl og þess konar cr sáldab mcb, skal

verka eins og sagt cr fyrir um önnur pjáturí-

lát. Hársáld er bezt ab þvo upp tír sjóbhcitu

vatui og hcngja síban upp til þurrks á vindsvöl-

um stab.

Til þcss ab taka dám úy trjc - ílátum er ein-

isseyci einna bezt.



|>urrkur, þær sem brúkabar eru vib mat-

gjörí), þarfjafnan ab þvo úr heitu sápuvatni, en

skola vandlega íí eptir úr sjóbandi vatni, bvo sáp-

an dragist úr.

þá er þab ómissandi ( hverju búri ab hafa

vog og mæli, því annars er ekki hægt ab

skamta matarefnib mátulega nibur. Hreinu lopti

þarf ibuglega ab hleypa inn, þar sem matur er

geymdur, og breifea yfir hann ebur byrgja, svo aíí

hvorki ryk nje önnur óhreinindi geti dottib ofan

í hann.

Auk þess, sem hjer er sagt ab framan, ætti

hver húsmóbur eba bústýra ab láta sjer vera al-

varlega umhugab um, ab allur matur sje bæbi ab-

fenginn oggeymdur óskemmdur, ogsem þrifalegast

racb hann farib, t. a. m., ab kjötib sjevandlega

þvegib ábur en þab er látib í pottinn, urtir og

rætur vel hreinsabar og skafnar, slepjan vel verk-

ub af iiskinum o. s. frv. Einkura er þab áríb-

andi, ab ekkert fari þab til spillis, sem á nokk-

urn hátt verbur notab, og ab framsýni sje vibhöfb

í því ab útvega þab, sem til matar á ab hafa í

tækan tíma, því annars er hætt vib ab matreibsl-

an fari í handaskolum. þó cinhver matartilbún-

ingurkynni ekki ab takast í fyrstu, ámabursamt

ekki abjleggja árar í bát, því vaninn og æíingin

kcnna mönnum í þessari greín, sem öbrum, allra bezt.
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Umimdirbúuiiig' íitatrciðslu.

Uui softniugu.

f>ab er abalrcgla vib alla sobningu, ab hafa

jaftian eld og liœgan, og hlemm yíir pottinum, ef

maturinn á ao vcrba brag&góbur, og því verour

vandlega ab gæta þess ao subunni sje ekki hlcypt

úr meb koílum og svo kint ákaflega undir abra

stundina, þab er lfka ótrúlegt hve mikill eldivibur

eyíiist til ónýtis vib slíka abferb. Einhver hin

ágætasta abferb er sú, ab sjóba alla garba-ávexti,

kjötmat og fisk vib gufu, og gjörist þab þannig
:

mabur tekur æbi djúpan pott, sem gjarnan má
vera ur pjátri, lætur vatn f, svo ab fyllist þribj-

ungur rúms og þar fyrir ofan pjátur síu ekki ncb-

ar enn svo ab fjórbungur rúms sje frá pottsbarm-

inum nibur ab henni. Er svo maturinn lagbur á

8Íuna, og á hann stráb dálitlu af salti ; síban cr

hlemmur settur yfir, svo vel felldur, ab engin

gufa komist upp um, og vatnib látib sjóba jafnt,

(en ekki vib loga) þangab til maturinn er ortbinn

meyr. Vatnib f pottinum vcrbur þannig ab kröpt-

ugu sobi, sem má hafa í súpu.

r Allar maturtir skal sctja upp í sjóbandi vatni,

cn hýbis-ávexti f volgu vatni, og er þá fyrstlát-

ib vatn á þá, þegar þeir eru orbnir meyrir. Grjón,

sem láta á f mjólk, skal sctja upp f köldu vatni.
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Að lieita upp mai. j$

Mat þann sera á ab heita upp, má ekki byrgja,

& mcian hann er upp yfir. þegar kjotsúpu skal

heita upp, má ckki hleypa upp subu, ef hiin á

ab verfea bragbgdb.

Að þvo smjiir, sem brúkastá í

kUkur.

Smjöri?) er elt meb skeib eba sleif nokkrum

sinnum í köldu valni, flatt síban út í þunnar kök-

ur, og látib svo standa á því kalt vatn, scm skipta

á um, eitt dægur eba eptir kringumstæbum, þang-

ab til mabur ætlar ab bruka þab ; en þá skal

kresyta hverja köku í hreinum duki, svo vatnib

fari ur.

Að skíra smjör.

Smjorií) er sett yfir eld; þegar suba kemur í,

tekur maour þab ofan, svo ab saltib geti sezt á

botninn. Síban er froban veidd ofan af, og smjör-

inu, hellt ofurhægt frá saltinu, er síban má brúka

til ab salta meb.

Um súpuflot og aðra feiti.

Alla tólgarmola og mörbita bæbi úr hráu

og sobnu kjöti, 8ú*puflot, sláturflot og allskonar

flot á ab sjóba hægt, veiba síban frobuna af og láta

standa dálitla stund til ab sctjast. Síban er
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hellthægt ofanaf því, svo þab fari ekki mel,

«em er á betninum. þctta flot má brúka til ab

steikja f og baka ýmsar kökur. Ekki má láta

saman vib þab steikar - afrás, ef í henni er ský

eí>a soya. - r WííBe

Til þess er brúkab nautakj'ör, Bem skorib er

f þunnar skýfur og brúhab (skeikt þangab til

dökkt verbur) meb dálitlu ar reyktu fleski undir.

Til hvers puncls af kjöti er brúkafcur ljptt. vatns»

1 lauktir i mebatlagi, 2 gulrætur, fáein piparbcr

og negulnaglarog dálítib áf salti. fctta er sctt yfir

snarpan eld, helzt í glerufum en loklausum potti , er

ibuglega skal hræra í, einkum fyrst þangab til mauk-

ib er orbir ljósbrúnt. þetta varir hjer um bil

1. klukkustund. Er j?á smám saman hellt sjó*b-

andi súpu á þab, þannig, ab suta komi uppá £

hvert skipti, þangab til ab súpan nær svoná lib-

lcga yfir kjötib; þa er hlemmur látinn yfir pott-

inn og allt látib sjóba vib snarpan eld, unz kjöt-

ib er orbib full raeyrt. 6íban er því hellt gogn-

um pjátursáld og má þá um leib hella dálitlu af

sjdlandi vatn á kjötib og því næst gegnum hár-

sáld, scra dúkur er lagbur í, svo seybib verbi tært.

Síban cr þab látib seíjast, og feitin veidd ofan af.

Kjötib er nú sofcib aptur 1 klukkustund í 3 pel-

um vatns, og síab saman vib fyrsta skýib eba



sofeib. Ef þetta seinna seyfci skyldi ekki vcrfca

ndgu kröptugt, má bnlka það sem súpu, e&a láta

stinnt hlaup saman Til sparnabar getur mafc-

ur höggvifc í sundur gó& steikarbein, og sot)ib

þau saman vife minna kjöt en hjer er til tekiÖ.

Stfiuit sodlilaup.

a. af húsblas (sundmagalímí).

Húsblasií) er þangaft til steytt mefc ljettri öxi

eia mortjels stautara, ab þaí) flysjar sig. Hvert

\6i er bleytt tvær stundir í \ pt. af vatni og

sífcan seytt nifcur í luktum potti, þangaí) til helm-

ingur verí)ur eptir, og lo&ir vií) fingurna. Hlaup-

i<6 er síban síaö um þjetta hársáld.

b. af kálfsfdtura.

Fæturnir eru látnir standa næturlángt í köldu

valni; eru síban sobnir í eins mörgum pott-

umaf vatni og fæturnir eru margir, þangafetilaö

ekki verímr meira eptir enn áttundi hlutinn, og er

þá 8eyi)ií) síaí). þegar þetta hlaup á a& brúkast,

er þaí) sofcib dálítit) aptur, og svo til smekkbæt-

is látib saman vi& nokkub af vanillc eba þess konar.

Meb sama hætti má búa til hlaup af sverfci

á fleski.

Soya.

Ai> vortíma er tekinn pækill af kjöti ogflski;

sje hann of sterkur, er kjötseyfci látib saman vií>.
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Hann er sobinn og síaímr £ gegnum dúk. J>ví

næst sý&ur ma&ur 4 nautsfætur, 1 Ió& af cngifer, i

lóí> af svörtum pipar, 1 ló¥> af negulnöglum og

1 pd. af raublauk, blóbbergi og meiran, þangab

til fæturnir cru meyrir. þetta er síab og flcytt

og látið kólna. Bezt er ab hlaup þetta verfci hjcr

um bil 1 pt., og þafe á ab vera svo stinnt, afc

þab verfei skorib upp. Sfóan vætir mabur 3 pd.

af steyttum sykri meb vatni, lætur hánn í vel-

tinaban pott og sýfcur, en á meban þarf vandlega

ab hræra í
7
þangað t'ú hann er orbinn ab briínu

syrópi, sem þá er þynnt meb 4 ptt. af pæklin-

um og hlaupinu af nautsfótunum. Saman vib þetta

er látib dálítib af miískatsblómi, og loksins er allt

sobib saman. þegar bú'ib er ab sía þab, er þab

látib standa 1 dag, látib eíban á ilöekur og líkna-

belgur bundinn yfir '.n*iú

lUttiidlur.

þegar á ab brúka þær, er fyrst hellt á þær

sjóbandi vatni, svo ab mórauba hymnan losist ut-

an af þeim ; síban eru þær látnar í kalt vatn,

því vib þab verba þær harbari og steytast betur.

Ábur enn þær eru stcyttar ebur saxabar, eptir því

sem vera á, vertur ab þurrka þær meí) hreinnri

þurrku, cba hrista þær í pjátursáld, þangab tíl þær

eru orbnar þurrar. Biírar möndlur eiga ætíb ab

steytast mjög smátt.
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Hrísgrj<iii.

Fyrst er tínt úr þeim ; sí&an eru þau látin

standa dálíti& í köldu vatni. f>á er sjó&andi vatni

hellt á þau, þat) látifc standa á þeim þángafc tH

kalt er or&i&, og er þessi a&ferfc ítreku& einu sinni

e&a tvisvar. A& því búnu eru þau hrist í pját-

ursáld, þángaí) til þau eru or&in þurr og vatns-

laue. Sumir láta þau í kalt vatn yfir eld, þang-

a& tii fer a& sjó&a; svo eru þau tekin ofan, lát-

in í pjátursáld, hellt yfir þau köldu vatni, og

látin þannig standa, þánga& til þurr eru or&in.

lioreiiiuir

eru þvegnar nokkrum sinnum í volgu vatni, lag&-

ar sí&an í dúk, og eltar og nú&ar í honum, þáng-

a& til þœr ver&a fullhreinar.

Að brúna hvcítimjöl.

Hveitil) er látib á heita steikarapönnu og veri-

ur 8ífellt ab hrœra í þvf me& sleif, líka ver&ur a&

brúka sköfu, svo a& ekkert ver&i svo fast vi&, a&

ei ver&i losa& meb sleifinni, eins og jafnan vill

ver&a. þegar þa& brennur vi&, ver&ur strax a&

taka hveiti& af pönnunni og verka hana upp, á&-

ur enn hveiti& er Iáti& á aptur. Hveiti& & ekki

a& ver&a nema ljósdökkt á lit.

**ð þeyta cggjalivítu.

Hvítan er randlega skilin frá rau&unni. og
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lögb á fat ebur grunnan disk, og síoan hvíldar-

laust slcgin eba þeytt mcb vel hreinu og sköfnu

sveigsbroti eba breibu hnífsblabi, þangab til allt

er orbib ab svo þykkri frofeu, ab hún lobir vib

fatib, þó því sjc hvolft.

tð jafna með eggjarauðu*

í vel slegna eggjaraubu er látib ofurlftib af

köldu vatni, og þetta sambland smátt og smátt

hítib saman vib þá volgu súpu eba ídýfu,, sem

á ab jafnast. Raubunni er hrært saman vib

8Úpuna, sem takast á ofan, einmitt þegar suban

keraur upp. Súpan má ekki standa á eldiniun,

eptir ab eggin eru komin í, því þá vill ysta.

Rjómafroöa
er búin til tír þykkura og góbum (íflóubum eba

ílóubum rjóma. Rjóminn cr látinn í stórt ker

eba kollu, sem verbur ab halda kaldri, meb því

einkum á sumrin ab láta hana standa í köldu

vatni á meban rjóminn er þcyttur. Ef ekkí vill

freyba, má láta dálítib af hvítasykri og eggjahvítu

f. Jafnóbum og froban kemur ofan á, cr hún

látin á hársáld, sem ábur er sndib vib, svo ab

rjóminn, sem lobir vib frobuna geti runnib frá,

og svona er haldib áfram þangab til allur rjóminn

cr orbinn ab frobu. Auk hvítasykurs má einnig

þeyta steytt vanille meb.
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Aö verka fugla.

Fyrst eru fuglarnir reittir vandlega, svibnir,

skafnir og þvegnir sem bezt, og þurrkabir meb

hreinni þurrku. í stab þess ab reita fuglana kalda,

má skálda þá £ sjóbheitu vatni, og þarf þá ekki

ab svíba. Ab þessu bunu er hausinn skorinn af,

og vængir og fætur um libina. Síban er sprett

upp í fuglana frá endanum og fram á vií>, helzt

til hli&ar (því þá er hægra ab sauma fyrir), svo

langt ab 3. iingrum megi koma vib til ab ná út

öllum innýílunum, en þetta þarf ab gjörast var-

lega, 8vo ekki sprengist gallií). Á sarpfuglum er

fijálfsagt ab taka sarpinn burt meb hymnunni. Til

þess er bezt ab spretta ofan eptir hálsinum og

losa svo sarphymnuna frá meb fingrunum, svo út

náist at> innan. Af sjófuglum er bozt ab taka

liaminn, þar feitin cr þrá. Lifrina skal skera

varlega frá gallinu, og magann eba fóhornib upp,

og rífa burt hymnuna, sem innan í er, og þvo

sí&an vel, fyrst úr volgu vatni og svo nokkrum

sinnum úr köldu. Eins þarf Uka ab þvo fuglinn

vandlega ab innan.

Ab skíra kjöt.

Til þess ab kjöt verbi Ijósleitara, skírir raab-

ur þab. þetta má gjöra meb tvennu móti.

1. Sjóbandi vatni er hcllt á kjötib, og þab svo

gett nálægt eldinum, og látib standa þar hálfa
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klukkustund. Sífcan er þafc tekib upp úr og

svo snöggvast rekib nifcur í kalt vatn.

2. KjÖtií) er þvegi& vel, skorií) í stykki, köldu

vatni hellt á, og sfóan soí)ií> þangafc til frofca

kemur ofan L þá vcrbur atrax afe færa þab

upp iir, svo aí> krapturinn fari ekki úr því,

leggja þafe á fat og hella yfír þaí) köldu vatni,

sem strax ver&ur a& hellast frá aptur.

Að bæta skemmt kjöt.

þegar dálitið er farfó a& slá í kjötife, lætur

mai)ur þaí) liggja 2 daga í nýrri súrri mjólk og

skulu þá engar skemmdir finnast á kjötinu.

Jafniiigur úr hvelti.

Vilji ma&ur jafna súpur c?>a ídýfur, skal fyrst

hræra hveitib sundur í^dálitlu af köldu vatni. þeg-

ar búib er aí> láta jafninginn í, verbur aS taka

súpuna strax ofan, eptir ab búi& er a& hleypa

upp á henni lítilli suím.

Að steíkja brauð.

Hveitibrau?) eí>a súrbraub úr sálduSu uijöli

er skorií) í smáteninga; sífcan er smjör brúnaí)

á pönnu og teningamir svo baka&ir í því meb dá-

litlu af pútursykri, þangab til þeir eru or&nir

ljósbrúnir.
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Að stelkja rifið brauð.
Smjör er fyrst sett yfir eld

;
þegar þab sýb-

ur, cr hveitibrau&inu, sem ábur er rifib á þar til

gjorbum rif, sáldab gœtilega í, svo þaí) hlaupi

ckki í kekki; þegar þab er orbib vel gagntekib

af smjörinu, er sykri hrært £. Síban er þab bak-

ab á æbi snörpum eldi, libugan fjórbung stundar,

cn þab verbur ab hræra í þyí jafnt og þjett, svo

þab festist ekki vib pönnuna. þegar þab er orb-

lb þurrtog molnab, er því hellt af pönnunni; þó

verbur ab hræra í því, þangab til þab er orbib

kalt, því annars hleypur þab í kekki.

Að el sjóði upp úr pottL

j>egar mabur verbur abhlatipa frá pottinum,

þarf ekki annab enn ílcyja í dálitlurn bitaaf Sveiss-

arosti, og sýbur þá ekki upp úr.

Hjartarsalt*

þetta ósaknæma efni til ab koma kökum til

ab lypta sjer, fæst keypt á apóthckinu malib í dupt.

Vilji mabur stcyta þab sjálfur, verbur ab brúka

trje - mortjel.

Spreugd egg soðiu í vatut.

(Forlomi ceg)

Eplaskífu - panna cr settyfir e!d meb dálítlu

af vatni £ hverri holu. þegar vatnib sýbur, tekur
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mabur eggin, heldur þeim 8em næst vatninu og

hleypir úr þeim í holurnar. A meban eggin eru

aí> soíma, á varlega afc losa um þau raeí) flatrí

skei?), svo þau brenni ekki viS; ekki má sjóba

þau lengur en þangaí) til þau eru hlaupin sam-

an, en ekki hörftnub
; þá eru þau tekin upp meb

skeib, lögfe á hársáld á hvolíí, og þar skornar af

þeim allar ójÖfnurnar. A?) því búnu eru þau

logi) á fat, hvertvi?) hlifeina á öfcru, og yfir þau

hellt kröptugu skýi.

Vanllle.

Sama stykki?) má brúka trisvar. Fyrst er

þa% sofeib í heilu lagi, og þá er þafc skolaí) í köldu

vatni, vafife inn í pappír, og geymt á þurrura stafc,

helzt í dálitlu glasí sem tappi sje í, og þá má
brúka þafe í annafe sinn, en ekki heilt, heldur ver6-

ur þá aí> steyta þab smátt. Sje þaí> ekki nógu

þurrt til þess þab verii steytt, veríur aí> þurrka

þab nokkufc á heitri pönnu.

geyma sítrciiuibörk*

Börkurinn er flysjafeur svo þunnt sem unnt

er: ogþurrkafcur á pappír í ofni e?>a á pönnu yfir

glæfcum. Hann er látinn í Icirkrukkur og líkna-

bclgur bundinn yfir, en steyttur þegar brúkast á.
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geyma smákokur og brauft.

Til þess eru haffear pjáturdósir meí) vel

felldu loki, efeur leirkrukkur, mefe líknabelg yfir.

Að geyma egg>
Eggin vcrfea afe takast glæný; eru þau svo

látin nifeur í ílát þannig: botninn skal hylja mcfe

hreinni ösku, og í hana eru cggin sett á mjóiri

endann
; þá er aptur látib öskulag, þá egg, þá aska,

o. 8. frv., en efsta lagib verbur ab vera aska; en

áhverjum hálfum mánuH skal endurnýja öskuna.

Urtavöndur. ( Vúk).

er til bdinn úr hnefafylli af vinsaferi og þveginni

silju, jafnmiklu af stcinsilju og 3 efea 4 snife-

laukum, sem allt er látife f seglgarnsnet.

Einnigmá brúka hvannarótargras, kúmensgras,

blófeberg, lárvifearlauf (einkum f fisksupu), og, ef

allar urtir vanta, nokkufe marib engifer.

Súpur.

|>afe cr ekki hægt afe gefa reglur fyrir því,

hvafe langa sufeu kjötife þarf. £ví þafe er komife

undir því, hvafe stykkin eru stór, af hvafea akepn-

um kjötife er, og hvort þafe er af ungum efeur

gömlum. Yfirhöfufe þarf nautakjöt 3. til 4. stunda

sufeu, lamba - og kálfakjöt töluvert skemmri.
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Kjöt er ekkí fullsobib fyrr en þab er orbib meyrt.

Ekki skyldi sjóba saraa dag og slátrab er, hcld-

ur œtti kjötib afc hánga óáhrært 1 eba 2 dægur

áour cn þab er brúkab — þab skal rera á þurr-

um og 8vö!um stab, en hvorki í sö*l nje hita —
því vibþab verbur kjötib smekkbetra.

Eptir þeim tilteknu skömtum er gjört ráb fyr-

ir, ab hver matur ekki sje haí&ur einmata.

Kjötseyði (Bouillon).

Mabur sýbur saman 8 pd. af nautakjöti (af

bríngu, bóg eba svíra, sín 4 pd. af hverju, kálfs-

og kindakjöti, helzt af svíra, og 1 hænu í 12 eba

14 ptt. af vatni ásamt 1 hnefa af salti. þegar

sýbur, er froban vandlega veidd ofan af, og lítill

urtavöndur látinn (, meb 1 mola af engiferi. Sfó-

an er látib sjóba meb hœgb. þegar seybib er

orftiö full-kröptugt, er þab síab gegnum þjett lín.

Seybi þetta er borib á borb í stórum bollum meb

þurru hveitibraubi.

KjcStseyði* sem geyma má.
12 pd. af nautakjöti og 2 (helzt gömul) hænsn

cru látin í sjóbandi vatn og subu hleypt upp. þá

er kjötib tekib upp dr, látib í gleraban pott vel

þveginn, meb svo miklu vatni, ab fljóti rjett yfir

kjötib, síban er öll froba og feiti vandlega veidd

ofan af. þá skal láta í 12 hvít piparber, 3 negul-

nagla, 3 mútskasblóm og lítinn mola af engiferi,
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Og svo er allt látib sjóba, undir vclfelldum hlemmi

6 klukkustundir, vib í- snarpan eld. |>á skal taka

hlemminn af; flcytaogsía seyibígegnum þjctt-

an líndúk, hella því í pottinn aptur, og láta sí?-

an sjóba, unz þab er orbib ab þykku tæru hlaupf.

þá er þab tekib ofan, og hellt á diska. Ðiskarn-

ir eru þá settir inn í ofn, eba á annan Btab, þar

eem scyfcib eba hlaupib getur ortib fast í sjer, og

er þab þá tekib úr diskunum og lagt á hársáld;

svo þab geti þornab. Ab því búnu er hlaupib

skorib ( sniástykki, er vegi hjer um 1 lób. þess-

ar kökur má svo gcyma, og gefa gott og kröpt-

ugt sob. J>egar á hverja köku er látinn 1J peli

af sjóbandi vatni og látib salt í, sem aldrei má
gjorast, fyr enn seyfcib á ab brúkast.

mf kjötsrópa.

af nauta - k álfs - og kinda-kjöti.

8 pd. nautakjöts, 2 gulrœtur, 2 hnefar af salti,

dáKtib af engiferi og urtavöndurinn er sobib í 8

ptt af vatni í mátulega stórum potti, meb vel-

felldum hlemmi, þangab til kjotib er meyrt; þá er

þab tekib upp úr pottinum og súpan síub, látin

standa litla stund, og flotib veitt ofan af, hellt >

svo hægt upp í pottinn aptur, ab ekki fari þab
i

meb, sem sezt hefur á botninn. J>a& er sjálfsagt

ab þvo ætíb pottinn ab innan, ábur enn sobinu

er hcllt í aptur. Sobib verfeur hjer um bil 6 ptt.

\ L
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þepar sýbur, eru brytjaíar róur, eg dálítib af sax-

abri steinsiliu cba smáu grænkáli, látib saman vib,

sem og annafclivort kjöt - braub - mjöl - ebur

jarbeplasnúbar. þab er gott ab sjóba saman í

þykkvan graut hrísgrjón meb rusínum, sem er bor-

inn á borb sjer í lagi á diski mcb súpunni, svo

hver geti tekií) eptir þörfum cina skeib efca meira

og hrært saman vib súpuna á sínum diski. Kjöt-

ib er steikt og haft fyrir seinni mat ásamt káli,

róum eba jar&eplum. ílanda 8 manns. Sjc kjöt-

ib ekki af stórgrip þarf til 8 pda ab eins 6 ptt.

af vatni.

Brúu súpa*

J pd. af reyktu svínsfleeki meí) sverbinum á

er sneitt nibur, skafib, þvegib og látib síban á

pottsbotninn. J>ar ofan á eru látin 2 pd, af nauta-

kjöti — þab má vel vera af langleggjum — sem

einnig er sneitt nitur, 3 raublaukar, 3 gulrætur

og steinsiljurætur, sem eru stykkjabar í sundur,

er látib saman vib. SíSan er þab sctt yfir loga

loklaust og hrært stöfcugt í, þar til allt verfcur

briínt, eptir hjer um bil 1 stund. Nú er smátt

og smátt bætt í svo miklu af sjóoheitu kjötsobi

af nýu kjöti, sem þarf ab sjófea sjer í lagi, þang-

til vatnife ílýtur vcl yfir kjötib, og allajafna hrært

vcl í, en gæta þarf þess, ab ætíb sjóbi á milli

þess, scm í er bætt sobinu. Er svo látib sjóba
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undir hlemmi hjer um bil 2 stundir, þar til kjöt-

ií) cr meyrt. þá er súpan síub, látin setjast, íleytt

og látin saman vib þab, sem eptir var af kjöt-

sobinu ; er hiln svo aptur sett upp yfir, og þeg-

ar sýbur, eru kjöt - eba íisksneibar látnar í, eba

í þess sta& sttikt braub, og sprengd egg sobin í

vatni, látib í skálina eba tarínuna.

I stabinn fyrir gulrœtur má brúka gulrófur,

en iáta steinsiljurætur vanta, ef ekki eru til.

Vambar siípa (KálUm Suppc).

Saubarvambir cru beztar, þó má í úvandabri

súpu allt eins brúka nautsvambir. Vambirnar eru

vel þvegnar deginum ábur, og látnar liggjaísalt-

vatni næturlangt. Ab morgni eru þæraptur þvegn-

kv og skafnar úr volgu vatni. Ab því búnu eru

þær skornar í smáa ferhyrnda bita, sem liggi í

köldu vatni þar til í pottinn eru látnir. Sömu-

leibis er tekib þab feitasta úr ristlum, svo sem

endagörnin og verkub sem bezt á sama hátt, en

ekki í mjög heitu vatni, svo mörinn fari ekki af.

þab er líka sibur, ab brúka í þessura súpum

kindafætur, þeir eru skáldabir í sjóbheitu vatni,

libabir sundur og leggirnir klofnir, og svo verkabir

Hcni bezt, og svo látnir í kalt vatn. f>egar upp

ersett, þarf 5 pela af vatní móti hverri vömb, og

einn hnefa af saltí. þcgar hálfsobib er og búib

ab veiía frobuna ofan af, eru rófur og urtarvönd-
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ur látinn í pottinn ásamt smábitum af feita ristl-

inum, því ekki má láta þá í pottinn jafnt vömb-

inni, þar mörinn annars sof nar af bitunum. t>eg-

ar allt er softib, er vöndurinn tekinn upp íir, en

aptur bætt í pottinn hveitijafning og litlum bita

af smjöri og sykri eptir vild, og ef til eru, græn-

ar baunir; en í þeirra staí), bníka sumir rúsín-

ur. Sje lítií) til af vömb, má sjóba lítifc kjöt-

stykki meb og þá þarf ekki smjörif). Vel þarf

ab hræra í mcí) sleif, þegar jafningurinn og smjör-

ií) er látib út í.

Fugla súpu.
«. af rjúpum (á norskan hátt).

fogar biiií) er aí> verka og þvo rjupurnar, og

láta þær standa í köldu vatni, áfcur enn þær eru

bníkabar, eru þær þerrabar meb hrcinni þurku og

brúnafear í dáiitlu siwjöri. Ab því búnu er hellt

svo miklu vatni á þær ab yfir íljóti. þegar þær

eru sobnar takast þær upp tír, og súpunni síabri

svo bellt aptur í hreinan pott, meb eins mikiu af

góbu sóbi, helzt af nýu nautakjöti og ábur var

komib. Undir eins og sýbur látist í siiia og stein-

siliu rætur. og þegar þær eru orbnar nokkub meyr-

ar, þá nokkur epli skorin í sneibar, þvegnarkó-

rennur, steyttir negulnaglar, smásöxub steinsilja,

lítib af cdiki, og salt og sikur cptir vild, og sein-

ast jafningur af bríínubu smjöri og hvciti, ásamt
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1 pela af gamalvíni, umleib og súpinni er hellt í

tarínuna. Brjóstbeinin eru tckin frá, og kloíinn

ab endilaungu, látib alit á fat og roykt ílesk sob-

ife í öbru lagi, skorib í sneibar og lagt utan meb

á fatife.

Eins má fara þannig ab: Rjúpurnar eru látn-

ar sjóf'a í mátulegu vatni meb salti, þangab til

þær eru fullsobnar og færbar svo upp. Súpaner

síuí), látin í pott og þegar fer ab sjóba aptur, eru

sveskjur látnarí súpuna, ogdálítibaf saxabri stin-

silju eba hvannaróta grasi, og smábritjubum gul-

rófura, og þegar sveskjurnar cru vib þab sobnar,

þá dálítinn hveitijafning, ef mabur vill, og súrt og

sætt í skálina, cba eptir ab ofan er tekib. A sama

hátt má búa til gæsa - og anda súpur.

b. afgœsum og cndum.

þegar búife er ab verka fuglana, eru þeir

liöggnir cba skornir sundur í lagleg stykki, og

sobnir í vatni mcb ögn af engiferi, pipar, 2. cba

3. negulnöglum, 2. raublaukum og salti, einnig

urtavendinum, ef til cr. 2. andir eba 1. gœs þurfa

hjerum bil 5 potta af vatni. þegar búib cr ab

veiba alla frobu vcl af, og kjötib er sobib, cr þab

tckib upp úr og 6Úpan síub; er hún svo sctt upp

aptur mcb 3. gulrótum, steinsilju og 10 eplum,

sem hvcrt er skorib í 4 parta og kjarnhúsin tek-

in úr; þcgar þau cru nærri sobin, cru mjöl eta
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brau&snú&ar látnir í; einnig þegar fullseMb er, J

peli af ediki, og sykur eptir sera þurfa þykir. E-

dikií) rná ekki sjó&a, því vi& þa& ver&ur súpan

blá. Annars má búa þessa súpu til eíns og rjúpna-

súpu. Handa 10.

c. af hænsnum.

þegar búib er ab verka upp fuglana, er hver

skorinn í 6 e&a 8 stykki. f>ví næst eru þeir sett-

ir upp meb dáliilu af salti og svo miklu af vatni,

ab þa& íljóti rúmlega yfir. þegar sý&ur, og bú-

io er ab fleyta, er urtavöndurinn látinn í ásamt

nokkru afsilju, 2. sniblaukum, fácinum steinsilju-

rótum og einum engifersmola; þegar kjötib er

or&ið hálf - meyrt, er þa& tekib ofan. Sí&an er þa&

varlega teki& upp úr, svo þab losni ekki utan af

bcinunum, og súpan er síu& vel. J>á er kjötib

látií) aptur í súpuna, sem er látin sjó&a, þanga&

til kjötib er or&fö fullmeyrt; loksins eru kjÖt-

ofca litlir baka&ir snú&ar látnir út í.

Eins má fara svo a&, þegar búi& erab sía

súpuna, og taka fuglana upp úr, þá er hún sett

aptur upp yfir, og í hana látiö þá J pd. af hrís-

ingrjónum. þegar þau eru or&in meyrsofcin, er

súpan búin, og má þá láta út ( 8 eba 10 har&soc-

in eggjablóm um lei& og hún er borin á bor&.

Lfka má búa þessa súpu til eins og nýja kjöt-

ií
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súpu meb hrítingrjó'num, og rúeínum og dáíitlú af

grænum maturtum og rúfum.

Fiskasúgia.

J>egar bú'b er ao afhöíba, stægja, taka sund-

magann úr og bldbib, skafa og þvo íiskinn vand-

lega, skal brytja hann í nokkub þykk stykki,

lireinsa þau og þvo vel tír köldu vatni, og sjóba

síban í potti meb eins miklu af vatni og súpan

á ab vera, og nokkru af salti, svo óhreinindi

íiskjarins freybi upp í vatninu, og skal frobuna

vandlega veiba ofan af. Urtavöndur er Iátinn í,

cf til cr. þegar fiskurinn er fullBobinn, er hann

fíorbur upp, látinn í annab ílát mcb sjóbheitu sobi

í, og ögn af salti og ílátib byrgt. Svo er sobib

síab, og ab því búnu töíft í pottinn aptur, ásamt

öbru, cr mabur kynni ab hafa til ab bæta hana

mcb, t. a. m., rótum, súrum, stcinsilju, hveiti-

jafningi, Bvcskjum, hvciti, eba- branbsnúbum. þcg-

ar súpan er búin, þá fyrst cr súrt og satt látib

út í. Til eins potts af va'tni slcal taka 6 mebal-

RÍlcVir og libugt pund af öbru fisktægi.

a. af þorski, ísu og sihingi.

]>egar búib er ab sía súpuna, er gott ab láta

nokkur lárvifcarlauf í, hvcíti-jafning, Jneitisnúba

óg saxa^a stcinsiljn. þcgar snúbarnir cru sobn-

ir, cr súpan búin, Súpan cr borbub sein fyrri
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rjettur og fiskurinn á cptir meb bræddu smjöri

og jarbeplum. Ef snúbar eru ekki í súpunni, er

íiskurinn borbabur ásamt henni. Fisksnúfea má
eins hafa í súpuna; en þeir þurfa afe látast í strax

á eptir jafningnum.

A. a f h c i 1 ag fis k i

.

Eptír ab búife er afe þvo og skafa fiskínn vel

og vandlega úr 2 efea 3 vötnum, er hann látinn

lig^'ja í saltvatni nokkurn tíma áfeur en hann er

brúkabur. Nú er fiskurinn sobinn, eins og ábur

er fyrir sagt, og þegar búib er ab sía súpuna,

niá láta í hana dálítib af kjötseyfei ogbrytjubum

næpum eba mola af engiferi, sömuleibis sveskjur,

saxaba steinsiiju, eba í hennar stab hvannardtar-

gras, sniblauk , kórennur cba saxabar rúsínur,

múskatsblóm, dálítib af sykri og gamalvíni. Sein-

ast jafnar mafeur súpuna meb hveiti, hrærbu út í

vatni. I þessa súpu má brúka fisk-, hveiti- eba

braubsnúba. Súrt og sætt er látib í allra sein-

ast eptir þörfum.

<?. a f 1 a x i.

Höfubib má brúka cins og annab aflaxinum.

J>egar búib er ab hluta fiskinn í sundur, er súp-

an búin til cins og heilagíiskis-súpa, ncma hvab

betra virbist ab hræra jafninginn út í rjúma.

2'
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Fiskurinn sjálfur er hafbur fyrir seinni rjett og

borbabur meb piparrtftar ídýfu.

d. afraubmögum.

þegar buib er ab flá eba TÍra hveljuna utan

af, cr fiskurinn sjálfur skorinn í stykki. þveg-

inn upp, saltabur, súru hellt á, og svo látinn standa

1 eba 2 stundir. Raubmaginn þarf lengrí subu

en annar fiskur. Súpan er búrn til eins og áb-

ur er sagt, og bætt meb lárvibarlaufi , saxabri

steinsilju eba hvannarótargrasi, sveskjum, hveiti-

jafningi ur vatni, og scinast súru og særu.

e. af síld.

Ef síldin cr smá, er hún soíin ( graut, og

núin 8vo í sundur í pjátursáld, svo ekki verH

eptir nema dálkar, sem fleygja skal btirt. Afc

öfcru leyti er súpan búin til oins og fyrir er sagt

um hinar súpurnar.

Hvítkáls - siiiia y

Hvftkáls - blöfe meb fínustu leggjum crn söx-

uS smátr. 1. eba 2. flýsar af smjöri eru braedd-

ar, og saman vib látnar 2 skeiSar af hveiti, og

hrært vel í svo sem 5 mínútur en varast ab ekki

verbi biúnt; er þá hellt svo miklu kjötsobi eba

vatni saman vib, ab verbi eins og vellingur, og hætta

ekki ab hrœra í fyr en sýbur, þvíannars fer hveit-
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ife f kekki. þegar syfeur, er saxafea kálife látife

Baman vife ásamt 1 efea 2 laukum, vœnu stykki,

af mögru, söltufeu svínslæri og 1 hnefa af kúmeni.

I stabinn fyrir flesk má brúka kjöt. Ábur en

borife er á borb, þarf vandlega ab fleyta ofan af.

þafe er einnig venja, ab láta ( tarínuna, eittkjöt-

bjuga sem hefur verib sobib sjerílagi.

Qrænkáls - siipa,

Grænkál, kerfill og spínat er saxab eaman

vib lítfeaf mjöli og látib út í sob, sem á ab vera

síab, og sem er blandab meb síabri hafrasúpu.

Bezt er sob af nýju kjöti, þ<5 eins vel megi brúka

sofe af 8Öltufeu kjöii eba fleski. þeg ar k^li^> er

meyrt, er jafningur af hveiti Iátinn út yfir efvill,

somuleibis kjötsnúfear eba brúnub jarbepli.

Siiru - súpa.

KjÖtsofe er látib upp meb 4 brytjubum gul-

rótum og 2 steinsiljurótum, l lauk og 5 steytt-

um tvíbökum. Undir þafe afe rætumar eru ovfen-

ar meyrar, eru látnir í 4 e£a 5 pottar af ekki mjög

smá6Öxufeum súrum mcb dálitlu af smásaxaferi

steinsílju; er svo látib sjófea í 10 mínútur. 3 lófe

púfeursykurs eru látin í. Súpan er jöfnufe raefe 6

eggjablómum og bortufe meb stciktu braufei. —
Handa 10.
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Jarðepla»súpa.

Helzt eru tekin stór jarbepli. þau eru þvcg-

in vel, hýbib flysjab utan af meb hníf, skorin í

smá stykki, og svo miklu af vatni hellt, á, afe

vel íljóti y fir. þegar jaroeplin eru búin ao sjóía

nokkub, eru smáskornar gulrœtur og næpurláín-

ar í ásamt urtavendinum. Eins og vant er, tck-

ur maour vöndinn upp úr og kreysíír hann, þeg-

ar hann er oroinn meyr, og er þá látio í súpuna

salf, Ögn af steytíum pipar og smálaukar, ef vlll.

Sumir brytja nýtt ílesk í smáa teninga, og sjóía

saman vio. Sumir brúka heldur ekki eins inik-

io vatn á jarbeplin, þegar þau eru sett upp yíir,

en hella seinna út yíir þær sobi af söltu kjöti 1

eoa fleski.

Gular baunlr.

2 pottar af baunum þessum eru teknir ao kvöldi og

vatn sett á þær. Ðeginum eptir eru þær Bkemmdu

tíndar úr sem fljðta ofan á. Hinar cru sífcan tekn-

ar og látnar upp meb svo miklu af vatni, sem

þurfa þykir, eptir gæbum baunanna, meb mátulega

íöítu eba helzt nýju kjöti og cinu vöMubjúga

ef hægt er; þegar hýbib af baununum fer ab koma
J

upp, er þa& veitt ofan af ásamt frobunni og svo

látínn í vænn urtavöndur, nokkrar stcinsilju- og

siljurætur og 2 laukar. jRæturnar eru feknar upp

úr, þegar þær eru orbnar mcyrar, en laukarnir
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ekki, síban skolabar og skornar í sundur í smá-

bita. |:>cgar baunirnar eru orbnar raeyrar eru þær

marbar og núbar sundur í gegnum pjátursáld.

Er svo súpan meb rótunum sett upp yíir aptur,

og þegar hún sýbur, eru kjötsnúbar látnir í hana

cba hún er borbub meb braubi, sem er steykt syk-

urlaust. Sumir sía ekki baunirnar en borba þær

mcb hýbinu í.

Einfaldari abferb er svona: Baunirnar eru sobn-

ar meb lauk í — cf vill — þangab til þær eru

orbnar svo mcyrar, ab þær vcrbi steyttar eba marb-

ar í sundur. Síban eru þær þynntar meb kjöt-

sobi (kjötib er þá sobib sjer), og settar aptur á

hlö*birnar meb brytjubum rófum. Súpan er borb-

ub meb kjöti. - Handa 8.

Qráar bauiiír.

Mælir og abferb sama og vib gular baunir,

ncma ab þær cru aldrei síabar; en þegar búib er

ab veiba frobuna ofan af, og þær eru orbnar nokk-

urn veginn meyrar, lætur mabur nokkur lárvibar-

lauf og dálítib af pipar og salíi í þær. Er þá

brúnab } pd. af smjtfri og í því sobib J pd. hveit-

is og nokkub af skýi, soya, ediki og sykri, þeg-

ar þetta er búib ab pjóba nokkub, er þab láiib

saman vib baunirnar, og sobib vei saman vib þær.

Súpan á ab verba vcl dökk. Handa 8.
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Grjánasii|»ur.

Grjónunum er kastab útávatnib, þegar þab

sýbur vel, og hlemmurinn svo settur yfir. Á meb-

an kastab er ut á, verbur aft hræra í, svo ab grjón-

in og vatnib blandist vel saman. Á me>an vcrib

er ab sjó&a, verbur Hka ab hræra ituglegaí, því

annars setjast grjónin á botninn og verba ab skóf-

um. þab verbur ab kinda jafnt undir, því ann-

ars vill brenna vib. Sje súpan ofþunn, má jafna

hana meb hveiti, hrærbu út í köldu vatni, og láta

þenna jafning sjófea dálítib meb súpunni. Verra

er, ef súpan verbur ofþykk; þá verbur ab hafa

sjóbandi vatn til ab þynna meb, því opt vill brenna

vib ef kalt vatn er brúkab. Hafi mabur ekki

sælgætissúrg ab láta í hana, getur mabur brúkab

edik, sykur, rúsínur og sveskjur.

Hrisingrjóna súpa.

3 pd. af skolubum hrfsingrjónum cru látin í 4

potta af sjóbheitu vatni og seinna börkur af 1

eítrónu, dálítib af kanel, 5 negulnaglar og | pd.

af rúsínum cba sveskjum, 4 eggjablóm eru þeytt

í tarínuna meb 1 pela af gamalvíni, vökva úr 2

sítrónum og hvítu eba mjög Ijósu púbursykri.

Sjeu ekki sítrónur til, þá má hafa meira af víni

og nokkub af ediki. Er svo súpunni sjóbandi

hellt smátt og smátt saman vib og hrært vel í. —
Handa 7.
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Sagó - siipa.

Er iil bdin á sama hátt og hrísingrjónasiípa. *-»

Handa 7.

Perlugrjóna súpa.

Er eins, nema hvaí) grjónin verfcur ab setja

f kalt vatn kvöldinu áfcur og hella því svo frá

ácginum eptir. — Handa 7.

BygfS- grjóiia súpa.

£ pottur af bygg - grjónum er látinn í 4 potta

af sjófcandi vatni ásamt dálitlu af kaneli, sítrónu-

berki og fáeinum negulnöglum
;
þegar grjónin eru

hálfsobin, er látib í j pd. af rúsínum, og J pd.

af sveskjum, pú&ursykur, eptir vild, og rjett ál-

ur en hún er borin á borí),] ^ peli af raubvíni.

— Handa 7.

Haf raftúua.

2 pelar af hafragrjónum er settir á eld mefc

5 pottum af sjóftandi vatni; þegar þauhafasofc-

5í) tíma, eru þau tekin ofan og síub mefe J potti

af sjóbheitu vatni til a<& ná öllum kraptinum úr

grjónunum. Á mefcan verib er aí> sjóba, þarfifc-

uglega at) hræra í, þar eb hafragrjónum er hætt

vib ab brenua \ib. þegar biíib er afo sía sópuna,

er hun aptur Iátin upp me«b berki og vökva úr

3 sftrónu, kancli og sykri eptir vild. I tarínuna
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cr látinn 1 peli af rifsafa og 1 peli af hínber-

safa ásamt kirseberjasafa eba siirsubum kirseberj-

um meb ediki eptir vild. Borcast meb steiktu

braubi. — Handa 10.

Bláberjasúpa.

4 pottar af bláberjum eru steyttir og so&nir

1 klukkustund meb 1 pela af hafragrjónum í 5

pottum af vatni. þegar búib er ab sía siipuna,

er htfn látin upp aptur og sooin meb dálitlu af

kaneli, síírónuberki, negulnöglum og sykri. Borb-

ast meí) steiktu brauoi. — Handa 8,

Önnur aoferb er su, ab taka 4 pd. afberjum

og 4 potta af vatni, sjóba sícan \ tíma, sía

hana og láta svo upp aptur meo sítrónubcrki og

kaneli. j>egar sýbur, er froran veidd o ran af og

látio út í sykur og raucvín, og cr síoan jöfnub

meb einni ktífabri teskeií) af jaroepla eba sagó-

mjöli eoa matskeib af hrísingrjónamjöli. Er hun svo

borbub mcb steiktu braubi. — Handa 8.

Uöia-slíál (Koldtkaal).

Til 1 potts af öli er tekinn \ pcli af gamal-

víni, vökvi og börkur af \ sítrónu og sykur ept-

ir vild. þetta verour ab btíast til 2 stundum

áour en þab á ab borbast og standa í byrg&u í-

láti. Borbast mcb smáum tvíbökum cba líku öoru
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braubi. I stafeinn fyrir gamalvín og sítrónubörk og

vökva má briika edik og sykur. — Handa 2.

Ilrísiiigrjóiiavclliiigur.

J pund af hrísingrjónum er skolab í köldu vatni,

svo tvisvar í volgu vatni og, loksins aptur í köldu

vatni. Síoan er grjónunum kastao út í 4 potta af

sjóMieitri mjólk, og svo so£ib í 2 stundir. Vell-

ingurinn er borbahir mcS samsteyttum kanel og

sykri, sem er stráo út yíir. — Handa 7.

Bygg-g*jóiia og iicrlugrjóna-
vcllingur

er buinn til á sama hátt, nema hvab perlugrjón-

in þarf ab leggja í kalt vatn kvöidinu fyrir.

Sagó-vcllingur.

þegar 4 pottar af mjólk hafa sobib hjerum-

bil \ tíma, er \ pund af grjónunum kastab út á

ásamt sítrónu - og kanelberki, og cr svo látií) sjó&a

þangab til vellingurinn erorfinnjafn, þá er syk-

ur og salt látib í eptir vild. Eigi vellingurinn

ab vera upp á þab bezfa, cr í honum so&in vitund

af vanillc. — Handa 7.

SlUÍðailljólk (Bolhmœlk).

5 pottar af nýrnjólk cba undanrenningu eru

scttir upp mcb hcilum kanelberki. sítrónuberki,
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dálitlu af sykri og salti (þegar búib er a?) sjó&a)

eptir vild. Síban eru bdnir til mjöl - efca braufc-

sndðar og þeir svo svo so&nir í mjólkinni skömmu

álbur en á borfc er borií). Hveiti-jafning má láta í

á undan snúfcunum. — Handa 9,

Effgjainjólk.

4 pottar af mjólk eru sofcnir meft kaneli ehi

helzt me& ögn af vanille, eftilcr. Ikaldrimjólk

er hrœrt út hveiti (svo sem 2 eí>a 3 spænir), og

þegar mjdlkin er orfcin heit, er þcssi jafningur

látinn í og su&u hlcypt upp á. þar hjá eru lát-

in í 8 eggjablóm þeytt me?> sykri og þynnt mcS

volgri mjólk ; en stö&ugt verfcur rib hræra í mjólk-

inni þangab til hdn fer ab so&na; þá er henni

etrax hellt í tarínu og ofurlíttö af salti látií) í.

Hdo er bor&uS me?) smáum tvíbökum. — Handa 7.

i4a - siipa*

4 ptttar af ósdrum áum eru settir á cld, en

fyrst eru þær jafnafcar meí 8 matskeiftum af hrís-

rajöli efca svo miklu af smárifnu hveitibrau£i sem

nœgir til a?) gjöra supuna eins þykkva og vell-

mg og 8vo er látinn í sykur, kórennur, nokkufc

af kaneli og möndlum, scm eiga afc vera afhýdd-

ar, vinsafcar og skornar í smálengjur. A meí-

an verifc er-ab sjófca, akal sífellt hræra í. Rjctt ái>-
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ur en á borí) er borift, má láta dálítií) af rjóma

e&a nýmjólk saman vi&. — Handa 7.

Öl og brauð,

1 pund af rúgbraubi er rifib smáttá ríf og sett

upp meb 3, pottum af hvítu öli og dálitlu af

sítrónu - og kanelberki
,

og þegar þab sýbur, er

sykur látinn í eptir þörfum, og svo er sufeu hleypt

upp á aptur, og er svo búif). J>egar gamalt upp-

þornaí) braub er til, má vel brnka þab
;

þa?> er

þá skorib í smástykki, hellt á þau \ potti af

sjófeheitu vatni og láti& standa 2 stundir, svo er

þa& sett upp mcb ölinu og látib sjó&a þangab til

þab verímr núib vel í sundur. Sí&an er þab sí-

a& gegnum pjátursáld, hleypt svo upp á því su&u

aptur meb dálitlu af sítrónubcrki, kaneli og sykri

eptir vild. Rjóma e&a góí)a mjólk má hafa, ef

vill, iscui útálát. — Handa 6.

Itöiuiuálvristír,

Broddmjólk er látin í hreina tinkönnu mci

loki yfir. Er svo kannan sett í sjóftandi vatn í

potti yfir eld; ekki má vatníb vera svo djúpt afc

inn ( könnuna renni, en þó allt a?> því. þegar

fyrsta eba annars má^s broddur er tekinn, skal

blanda hann meí) nýmjólk. fcegar broddmjólkin

er hlaupin saman og orbin í mi&junni eins og m júk-

urostur, þá er búi&, og eru svo ábristirnar spænd-



38

ar upp á djúpa diska, og yfir þær stráb steyttum

kancli og hvítum sykri. Fyrir dtálát er höfó gób

mjólk efea rjómi. I stabinn fyrir tinkönnu m&
brúka pjátur-ílát eba jafnvel lcirkrukkur. 1 mörk

er astlub hvcrjum manni.

C*rautar.

þegar grautur cr sobinn, þarf ab gæta sjcr-

lega vcl ab eldinum, svo ekki brenni vib. þeg-

ar mjólkin sýbur, er bezt ab hella henni íir og verka

upp pottinn ; er svo mjólkin aptur látin í og verb-

ur hun ab sjóba ábur en grjónin eru látin út á.

Ef potturinn er ekki vel góbur, er bezt ab rjóbra

dálitlu af nýju smjöri um botninn, svo ekki brenni

vib. I engan mjólkurmat má láta salt fyr en

hú'ib er ab taka hann ofan. Aldrci skyldi brúka

þvöru vib grauta eba neinn mat, því skóíir kunna

vib þab ab hrœrast saman vib matinn, og þes8

vegna eru trjesleifar cptir stærb pottanna beztar.

Hrísgrj&nagrautur.
a. út mj ó lk.

4 pottar af góbri mjólk eru látnir upp, og þeg-

ar sýbur er 1 pd. af skolubum grjónum Iátib í

ásamt vænni flýs af nyju smjöri og ef til er dá-

lítib af sraásteyttum sætum möndlum til smekk-
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bætis; loksins cr dálítib af salti látib saman vib.

SuÖan á ab vara hjerumbil \\ stund. þegar ú

borb er borib, cr stráb út á samansteyttum hvíta-

sykri og kaneli, sem er bobib um sjerílagi. Fyr-

ir útálát er haft vfn eba öl meb sykri í, ebarjómi,

eba mjólk, sem látib er í könnu meb vör á og

standi á diski og þannig bo&ií) í kring svo hver

geti tckib cptir þörfum. — Handa 8.

I. úr va t n i.

4 pottar af vatni cru hafbir móti 1. pd. af

grjónum; þegar þau eru orbin meyrsobin, er lát-

ib í salt, sykur., sömuleibis, ef vill, rusínur og

múskat og nokkub meira af smjöri en í mjólk-

urgraut. Utálátib er annabhvort raubavín, rjómi

cba mjólk. —- Handa 8.

Bakaður Iirísgrjíiuagrautur.

Til hans er brúkab mjólkurgrautur, sem orb-

inn er kaldur. Mabur tekur 6 egg og 4 lób af

brœddu smjöri, og hrœrir vandlega saman vib graut-

inn, sem ab því bunu er látinn á djúpt fat, BÍb-

an er stráb yfir hann steyttum tvíbökum, kaneli

og sykri, og brœddu smjöri hellt yfir. Er svo fat-

ib látib í ofn ebur pott, sem braub eru bökub í,

meb eldi undir ogjofan á jarnhlemmnum, og graui-

urinn bakaíur þangab til hann cr orbinn ljós-
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fatinu og helzt bor&a&ur meb vín-útáláti.

Kygg - grjoaa grautur*
a . ú r m j ó 1 k

:

Til 1 potts af mefcal fínum grjónura cru bafí>-

ir 5 pottar af mjólk, hvar í grjónin sjó&a hjerumbil

2 tíma undir hlemmi. þegar þau eru softnub, er

salt látib : f. Útálát rjórai c&a mjólk. — Handa 8.

b. úr vatni:

4 pottar af vatni móti 1 potti af grjónum.

LátiÖ sjó&a undir hlemmi f 3 tíraa án þess a&

þurft a& hræra í. þegar so&i& cr lætur ma&ur

*alt í. Útálátib sæt mjólk. — Handa 8.

Bógliveitiffrjóna - grautiir.

a. úr mjólk:

Útá 4 potta af sjó&andi mjólk er kastaS
-J

potti af gó&ura grjónum og hrært í þangafe til

aptur sý&ur. Grauhirinn ver&ur a& sjó&a 2 stund-

ir og á i&uglega a& hræra í. Útálát: helzt sætt

öl. — Handa 6.

I, ii r ratni:

Ut á 3 potta af sjó^andi vatni cr kasta& |
potti af grjónum, sem vcrfca a& sjó&a nokkuÖ

lengur en í mjólk, en stö&ugt þarf a& hræra í.
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fcví þessura grjónum er hætt vib ab hlaupa 1

kekki. þegar grauturinn er buinn, er salt látiS í.

Perlugrjóna - grautur.
a. ú r mj ólk :

3 pelar af grjónum, sero lögb hafa verib í

vatn kvöldinu ábur, eru látnir í 5 potta af sjób-

heitri injólk, og grauturinn svo sobinn undir

hlemmi allt aí> 3. tímum. — Handa 8.

b. úr v a t n i

:

Sooinn eins og bygg- grjóna grautur. 4 pott-

ar af vatni móti 3. pelum af grjónum. Utálátib

sama og vií) bygg-grjóna graut.

Hrismjöls - grautur.

Á móti 1. pundi af hrísmjöli eru hafbir 5 pott-

ar.af mjólk. Fyrst er mjölib hrært út í nokkru

af mjólkinni kaldri, en hitt er sett upp, og þeg-

ar sýbur, er hib títhrærba mjöl, þynnt meo þeirri

sjóbheitu mjólk úr pottinum, og síban er þctta

allt látib í pottinn og hrært snarplega í á meban.

8 lób af steytrum sætum möndlum eru látin í og

sykur eptir vild og grauturinn svo sobinn J stund.

[>á er hann biíinn og tekinn ofan og saltabur.

þegar honum er au9ib upp, er stráb yfir hann

steyttum kaneli og sykri.

Yilji mabur brúka grautinn kaldan, skal ekki
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taka ut af eins mikla mjólk, en láta nokkub mcira

i af raöndlunum, og, ef til er, ögn afvanille. Er

honum þá heitum ausiÖ upp í kaífibolla, scm áb-

ur eru vættir í köldu vatni
,

og hann avo látinn

standa í þcim þangab til hann er orbinn vel

kaldur. Sífean er hvolft á sinn diskinn úr hverj-

um bolla, og grauturinn svo borbafeur mefe sykr-

ufeum rjóma efea mjólk dt á.

Aa-srautur.
Saman viö 5 potta af köldum áum, sem verfeur

afe þeyta vel, hrærir mabur 1. potti af fínum bygg-

grjónum cba bóghveitigrjónum. Síban er þetta sctt

uppog hrært stöbugt í þangab til sýbur , sern rarir

hjerumbil 1. stund. J>egar grauturinn er sobinn,

cr ögn af salti látib í. Borfeast mcb rjóma eba

mjólk. — Handa 8.

-

Sinjöi-graifltui*.

Til } pd. af smjöri er haft rómt \ pd. af

fmu hveiti og 3 pottar af vatni. Smjörib er fyrst

sett upp yfir; þegar þafe fer ab sjófea, er hvcitiÖ

látib í (cinn hncíi í senn) og hrært í mcb sleif,

þangab tii þab rennur vel af henni, og nii er

þessi grautur þynntur smámsaman meb sjóbheitu

vatni, þangab til 3 pottar eru komnir í. A meb-

an á þessu stendur, verbur ab hræra fastlega í

og ekki hætta fyr en ofan er iekib, sem má vera



45

strax ab segja og allt er komibí pottinn og vcrb-

ur þá ab bera hann strax á borb, því annars vill

hann þynnast. Ut á hann er látinn steyttnr kanel

og sykur og vínblanda. — Handa 6.

Fltfiels-grautur*

er búinn til eins og smjörgrautur , nema hvab í

hann er höfb mjólk, og þarf því minna smjör.

Útálátib er hib sama.

Rauðgrautur.

<*. 1 pottur af raubavíni, nokkub af heilum kanclí

og sítrónuberki, 6 ncgulnaglar og 3 pottar af

vatni er sobib saman svo sem fjórba part úr

tíma; þá er 1 pottur af þessu tekinn og sam-

an vií) hann hrært J pd. af stívelsi cba $ pd. af

sagómjöli eba sagógrjónum, (sjeu þau ekki

til, má brúka mölub hrísgrjón). Er svo öllu

steypt saman ásamt nógum kandíssykri og } pd.

af söxubum sætum möndlum, og hrært vand-

lega í, þangab til búib er ab sjóba fiórbung

stundar. þá er þessum graut hellt í bolla, sem

vættir eru ábur í köldu vatni, og hann lát-

inn kólna vel, hvolft siban á djúpa diska og

út á hann látinn sykrabur rjómi eba mjólk.

— Handa 12.

I. 2 pd. af kirseberjum og 1 pd. af ripsberjum

eru steytt og svo sett á eld meb litlu af sí-
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trönuberki, kaneli cÖa vanílle, 6 negulnöglum

og 3. ptU af vatni. þegar þelta er búiÖ aÖ

sjóÖa 1. stund, er þaÖ síaÖ og verÖur 4 ptt.

3 ptt. af þcssu eru eettir yíir eld, en saman

viö fjóría potíinn skal hræra \ pd. af stívelsi

eÖa J pd. af sagómjölí og láta svo saman vio

hina 3 pottana, cn allt af veröur ab hrœra í

þangaÖ til þao er búiÖ aö sjóöa £ stundar.

f>á er sykur látinn i eptir þörfum og } pd.

af söxuÖum möndlum, og grautnum svo strax

ausiö upp í kaiTibolla, vœtta í köldu vatni,

©g köldu vatni svo ýrt yfir bollana, til þess aö

ekki setjist skán ofan á. Utálát: óflóaÖur

rjómi og steyttur hvítasykur. — Handa 12.

€*rasag:rautiir.

Ilann er buinn til á margan hátt, en þessi aÖferö

virÖist bezt. Fyrst eru grösin vinsuÖ svo vel sem

verÖur, síöan þvcgin úr volgu vatni og svo látin

Btanda í volgu vatni undir hlcmmi. þá er hellt

af þeim og þau eru söxuÖ vel. Vatn og mjólk

til þriöjunga e?a allt aÖ helmingi er látiÖ í pott

og þegar þaÖ er oríiö nýmjólkur - volgt eru grös-

in látin út á og hrœrt vel í svo aÖ fisiÖ, sem

kann aö vera í grösunum, fljóti upp, sem þá jafn-

ótt er tekiÖ ofan af, og er bezt aÖ hafa til þess

sáld, sem maÖur eys upp í og hefur upp yfir

nottinum svq mjólkurblandan fari ekki til spillis;
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ab þessu ílýtir mabur sjer á meban er ab hítna

betur, því þegar kemur undir subu, er ekki hægt

ab ná ofan af. I því ab su?an kemur upp, er

látinnísvo sem 1 pcli af sýru, en gætt ab, a&

hræra ekki í á meban er ab ysta. Síban er lát-

inn svo sem 1 pcli eba 1 mörk af heilu banka-

byggi út á, sem búio er ab ptanda í vatni nokkra

tíma ábur, og þegar vel er yst, er rugmjöli kast-

ab ut á. þab er ekki hægt ab segja upp á víst

hvab mikib skuli vera af grösum móti mjöli, því

þau eru svo misjöfn, en eptir því sem mjólkin

er meiri, mega grösin vera meiri. Salt er ekkí

látib í fyr en undir þab síbasta.

Kálgrautur.

Kálib er fyrst þvegib vandlega, síban saxab smátt

og krcystur tír því lögurinn. Svo er þab láttb

í pottinn, þegar vatnib og mjólkin sýbur, Mjólk-

in skal vera | eba allt ab helmingi á móts vib

vatniK Síban er grjónum og mjöli kastab úYá.

I>ab cr abgætandi, ab grjónin á ab láta í jafnvei

strax eba þegar fer ab volgna, en mjölib ekki fyr

en fer ab sjóba. Mjólkin ystir optast af kálinu,

en viljt ekki ysta, þarf ekki annab en hleypa af

subunni og láta ögn af sýru í. Salt er látib í scinast.

Gtrautur í mjólk.

Allar leyfar af grjónagrautum má hcita upp
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og þegar hún sýbur, spænir roabur grautinn upp

og lætur út í injólkina eins og bollur. Nú er

mjólkin sobin ögn og ab síoustu látifc salt í.

Grautur í iíli.

Abferbin er su sama og vib graut í mjólk

nema öl meb sykri í er brúkab í mjólkur stab,

en eins og aubvitab er, ekkert salt.

Vthlht i rjóma stað.

lpottur af nýmjólk er settur upp; þegarsýbur,

er þar í látib 1 teskcib af steyttum hvítasykri og

2 vænar teskeibar af sagómjöli, brærbu út í kaldri

mjólk, og þegar þetta er búib ab sjóba saman 5

cba 6 raínútur, er þab jafnab meb 2. eggjablóm-

um. Má 8V0 vel brúka þetta út á graut í rjóma

stab.

Siu'iðar e siipnr. (Bollcr).

Kjötsniiðar. (KjaJfarcc),

Nautakjöt, belzt af innanverbu læri, cr skor-

ib í skffur og 6kaíib upp meb hnff, svo allar sin-

ar og tægjur verba eptir. Til l^pd. af kjöti er

baft l pd. af mör (helzt nýrnamör), scm saxast

vel saman ásamt dálitlu af salti, þangab til deig
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þetta er orbib seigt, en til þess þarf óaflátanlega

og kappsamlega ab saxa þab 1 tíma, og lætur

mabur á meban á því stendur, vib og vib svo mikib

af vatni cba kjötsobi í þab, ao þab verbi 1 peli

í allt. Síban cr vandlega hrært saman vib þao

6 lóbum af hveiti, 1 pela af óílóubum rjóma eía

\ pott af nýmjólk og Ögn af steyttu engiferi, pip-

ar og allrahanda, sömuleibis ef vill 2 eggjum,

ögn af smásöxubum Iauk, míiskatsblómi og negul.

þegar biíife er vel ab elta og hræra þetta saman,

lætur mabur smá-kekki eba hnobra af því í sup-

una meb skeib, eba hnobar þá, svo þeir verbi hnött-

óttir. J>egar laukur er haíbur í, er bezt ab saxa

hann meb kjötinu eins og líka má gjora vib allt

hitt, sem upptalib er.

I stab nautakjöts má brúka sauba, - lamba, -

cba kálfs - kjot, sem þá er eins farib meb, nema

hvab briíkab er þá nokkub minna af kryddi og

mör. Eins má brúka brjóstkjöt af fuglum.

Deig þetta má hafa í búbing, frikadellur og

súpubollur.

FÍSksmídar. (Fiskefarce).

í þá má hafa fau og heilagfiski, ef ekki er

til þorskur eba silungur, scm er beztur, einkum í

búMng. Fiskurinn er skolabur f vatni, slægbur

og veikabur vel og flattur frá beinunum og skafinn

síhtn upp úr robinu, en vandlega skal varast, ab
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nokkub af beinum eba robi fari saman vib. Síb-

an cr fískurinn fyrst steyttur eba saxabur me&

dálitlu af salti og svo meb 4. lóbum af óbræddu

smjöri, 1. matskeib af hveiti eba steyttum tvíbök-

um og 2. eba 3. eggjum til hvers punds af fiski.

þegar búib er ab saxa þetta vel saman, er vand-

lega hrært saman vib þab 1. pela af mjólk eba

rjóma, múskati, smásöxubu persille og pipar og

salti eptir velþóknun. Úr þessu eru búnar til

frikadellur, búfeingar eba súpubollur.

RljiSIsiiúðar.

I pd. af hvehimjöli er bakab í 6 lócum af

bræddu smjöri ; á meban á því stendur er smám sam-

an bætfc f allt einum pela af vatni saman vi&, og

þegar deigift losar sig vib pönnuna, er hún sett

yfir glæcur og svo bakab 1 tíma og hrœrt í vib

og vií). Sífean er deigib tekib af og látib kólna

nokkub; er þá 4 eggjum, einu í senn, hrsert sam-

an vib þangab til deigib er orbib lint, og svo er

látib í sykur, dálílib af múskati, salti og kórenn-

um, sem allt á vandlega ab hrærast saman. Ur

þesau eiga ab verba 20 bollur.

Jarðeplasiiiíðar.

Stíerstu jarbepli eru tekin eg sobin í vatni

og salti. þegar þau ekki eru orcin meyrari en

svo, ar þau rerca rifin, er hýbib flysjab utan
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af, og þcgar þau eru or&in vel köld, eru þau

riíín á rif. — } pd. af rifnum jarbeplum bakast

meb 6 lóbum af smjöri og 1. lóbi af jarbepla-

mjöli, og cr sífcan elt saman vib 2 spónuni af

rjóma, 3 cggjum, ögn af salti, sikri, sítronuberki

og miiskati.

Um soðiiingn siaiiðaima,

Kjötsniifear og fisksnúðar sjóoast £ tíma

;

mjöl- og jarbeplasnúrar 10 mínutur. Súpan vcrbur

ab sjóba hægt þá jarbeplasnúbar eru hafbir, þar eb

þeim er hætt vib aí) skiljast í sundur. Ao eins

kjotsnúbar þola ab sjóbast undir hlemmi.

Steikur ©g% suinað fejötfiiieti.

SteíBtlng,

J>ab má stcikja í ofni, tertupönnu ebapotti.

þegar steikt er í ofni, verbur ab heita hann vcl,

svo ab steikin dragist fljótt saman a?) utan því

annai s fiýtur krapturinn tít úr kjötinu. Síban cr

öl, cba vatn meb salti í, látib á steikarpönnuna, og

steikin sjálf, eem feiti sje borin á, látin þar í,

pannan svo sctt inn í ofninn, og látin standa þar

í honum tilbyrgbum tíma; cptir þab er seybib

á pönnunni ia*tib ibugiega drjupa á steikina. Nauta-

steik, sem er 16 pd. þarf ab minnsta kosti 3 tíma
3
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til aS steikjast. Síeikin á aldrei ab verba of dökk-

lcit. Til ab varna því, lætur mabur skrifpappír,

sem borinn er í feiti eba smjör, utan um hana og

tekur hann af í hvert skipti sem látib er drjúpa

á steikina. Ekki má steikin heldur verba oflin,

því þá er verra ab skera hana npp. Til ab varna

því, hleypir mabur vib og vib oínlokunni frá, þeg-

ar tekur ab gufa frekt upp af steikinni.

Steiki mabur í tertupönnu skal leggja smá-

klofnar spítur og svörb innan um glæbnr á lokib

;

undir pönnunni á ab vera mjög lítill eldur, helzt

glæbur. Meb stcikina er ar.nars eins farib og

í ofni.

Steiki mabur í potti, sem almennast verbur ab-

fins vibkomibhjer á landi, skal einungis brúka

glæbur og smáklofinn svörb, sem á ab leggjast

hringinn í kringum pottinn, þar eb steikin annars

brennur í mibjunni. Fyrst er tekib ] pd. af sinjöri

móti 12 eba 14 pd. af kjöti og brúnab í pott-

inum, og svo cr kjötib látib í og brúnab bábum

inegin, sem varir hjerumbil 1 tíma
; þá er svo

miklu af öli eba vatni hellt á, ab nái mitt upp á

kjötib. Annabhvort þá eba mcb smjörinu má láta

nokkub af salti í. Síban er steikt undir hlemmi

nema á mcban ab stykkinn er snúib, sem þarf ef

trjehlemmur er brúkabur, þangab til kjötib erund-

ír þab orbib fullsteikt; þá cr hlemmurinn tekinn

af, svo ab stoikin verbi ekki of Ím. Hafi mabur
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ar steikt er í tertupönnu. Fyrir feitina, sem steikt

er í, má brúka flot af saltkjötssupu og nýrnamör.

Út undir villibráb er brukub mjólk í stabinn

fyrír öl eba vatn.
9

I skamtinn handa einum manni er almennt

aetlab \ pd. af kjöti; af hænsna - ungum og rjúp-

um \ eba heill fugl ; af husöndum \ ogafgæs-

fflautakjtfts steik.

Bezt á ab vcra hryggjarstykkib skammt fyrir

aptan svanginn, og fylgi riíib sem áfastáabvera

vib apturhlutann ; eömuleifeis lundirnar undan nýr-

unum. Kjötib veitur meyrara, þegar þab er btí-

ib ab hanga nokkub, og þegar steikja skal, er bezt

ab berja þab meb trjehamri, sftan þvo þab og

þurrka vel. f>á er farib meb þab eins og ábur

er sagt, nema hvab gott er ab sjóba meb vatn-

inu eba ölitiu dálítib af steyttu engiferi, heilann

pipar, einn eba 2 lauka, lárvibarblöb og, efmab-

ur hefur 1 cba 2 gulrófur brytjabar.

Kiiidakjöts steik.

Jiezta steikarefni af saubkindum eru lærin

eba annarhvor aptari fjórbungurinn. Kjötib er

skírt og svo steikt eins og ábur er fyrir sagt, nema

hvab lambasteik efcki þarf ab steikjastnema 1-J t(ma
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Kálfskjjöts steik*

Lærií) efta nýrnastykkib er bezt. Eigi sieik-

ih ab vera góí), er kjötií), 2. dögum áour en þa?)

á afo brúkast, lagt í undanrenningu, sem verfeur

ab skipta um einu sinni á dag. Síban er kjötiÖ

þvegií) í köldu vatni, og sumir leggja þaí) svo

cinar 2 mínútur í sjócandi vatn
,

og þvo síban

aptur úr köldu vatni. Lærib steikist á 2 tím-

um. Nýrnastykki og bógur þurfa ekki nema 1{ tíma.

Buffsteik.

Fyrst eru skornar aflangar skífur, svo scm

þverhÖnd á breidd, hálft kvartil á lengfc og fing-

urs þykkvar og bar&ar mcf) trjehamri, þó ekki

svo aí) sundur fari; á me&an er stráfc áþærsalti

óg steyttum pipar. Síftan eru skífurnar lag&ar á

pönnu í ljósbrunab smjör, og steiktar bábum meg-

in mátulega; þá eru þær la'tnar á djiipt fat, og

smjörinu af hverri pönnu hellt yfir, enalltaftek-

ií) annaí) smjör þangaí) til allar skífurnar eru bún-

ar; þá er allri ídýfunni hellt af fatinu á pönn-

una, saxa&ur laukur og latinn í, sufcu hleypt upp

á og svo hellt út yfir kjötic. — 1 pd. af kjöti

er ætlab handa 3.

Barid kjöf.

Kjötib sama og í buífi og eins mefthöndlaí).

]>egar búií) cr aí) berja kjötifc, saxar má&ur lauk
7
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stcytir dálöife af pípar og engiferi vel saman á-

sarnt ögn af salti, og lætur saman vib 2 skeíb-

ar af hvciti, veltir svo skífunum upp úr þessu

kryddi; þá eru þær la^bar í pott eoa kastarolu

í brúnab smjör, hver vio liliMna á annari ásamt

nokkrum lárvtfarlaufum og allrahanda, og brún-

abar bábum megin. Síban er sobib vib jafnan eld

þangab til kjötib fer ab smita; þá hellir mabur

kjötseybi eba sjo'bandi vatni á smátt og smátt,

unz þab nær yíir kjötib, og lætur svo sjóba þang-

ab til mcyrt er orbi^, eba allt ab 2 stundum. I-

dýfan er jöfnub meb hveiti hrærbu í vatni og dá-

lítlu af soya. Loksins er öllu hellt á djúpt fat,

og skeib látin í, svo hver geti skamtab sjer eplir

vild. — 4 pd. af kjöti handa 8.

liarbóuaAe.

þab sem stytzt er í innan úr nautslæri er

skorib í skífur, barib og saxab vel meb stórum

hnífi. Svo eru myndabar kringlóttar kökur ilr

hverri skífu, þeim síban áýft í brætt smjó'r og

svo í hveiti, blönduhi meb steyttu engiferi og pip-

ar, eba í steyttar tvíbökur, salt og pipar. Svp

er brúnab smjör á pönnu og kökurnar steiktar

þar í bábum megin yíir hægum cldi, en ekki

látnar verta of dökkar. þi'gar þetta, er búib, er

smjöri bætt á pönnuna ásamt einni eía tveimur

skeitum af vatni eba kjötscybi og smásöxubum
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lauk sem er látib sjóba saraan 5 nrínútur. Idýfan er

borin fram sjer í skál en ekki hellt út yfir eins

og í buff.

þegar kinda - eba kálfskjöt er brúkab, er vant

ab brúka rúmlega þverhandar breiban rifjapart

vib hrygginn, sem höggvinn sje frá 0£f hverri

köku látib fylgja 1 rif, en kjötib er skafib utan

af því ofanverbu og nibur eptir og barib svo.út,

og er síban farib meb þab eins og ábur er fyr-

ir sagt. — 3 stykki handa hverjum.

Itótelettur

eru búnar til eins og karbónabe, nema hvab tvö

rif eru höfb í eina köku og annab rckib úr. —
2 stykki handa hverjum.

Súrsteik.

Kjötií), sem bezt er ab sje hálfrófustykki, er

barib meb trjehamri, og látib svo liggja í ediki

4. dægur, en snúib ab minnsta kosti einu sinni

á dag. þá er edikinu hellt af, svo kjötib verbi

þurrt, og svo núib inn í þab salti, steyttum

negul, allrahanda og pipar. Svo er kjötib brúu-

aí) í 8mjöri bábum megin, hellt á þab dálitlu af

edikinu, sem þab lá í, ásamt nokkru af vatni og

steikt þangab til er orMb meyrt. Feitin cr síb-

an veidd ofan af ídýfunni, og hún síub í skál, og

jÖfnub meb svo sem, teskeib af brúnubu hveiti.
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ISeinlausir fuglar.

Kjöt af innanverbu nautslæri er skorib í aflangar

fingurþykkar og þverhandar breibar skífur, sem

eru barbar, en ekki svo ab í sundur detti. Sío-

an er biíib til kjötdeig (1 pd. af deigi á mó*ti 4

pd. af kjöti) og 1 matspónn af því látinn á hvcrja

8kífu mioja, kjötskífunum svo vafib utan um og

velt í hveiti blöndubu meb steyttum pipar, cngi-

feri, söxubum lauk og salti, og spotta bundib um.

Síban eru þessir svonefndu fuglar brúnabirí \ pd. af

smjöri ; abþví biínu er hellt svo miklu vatni á þá,ab

fljó*ti yfir, og í því eru þeir sobnir, helzt meb dálitlu

af lárvibarlaufi, þangab til þeir eru orbnir meyrir,

þá eru spottarnir teknir utan af, fuglarnir færbir upp

á fat, og scybinu, semþeir voru sobnir í,helltyfir. I

stabinn fyrir ab þrúna fyrst og sjóba svo, má 6j<5ba

fyrst og bruna á eptir. — Handa 6.

Roastbeef. (Rósthíff).

Nýmastykkib af ungum og feitum uxa er bar-

ib meb trjehamri, og látib svo hanga á svölum

stab 3 eba 4 daga. þá er þab látib í djupa pönnu

meb dálitlu af vatni, salti og 2 raublaukum og

sett inn í heitan ofn meb kolum bábum megin

vib ponnuna. Svona er þab steikt hjerumbil 2J

stund, og á meban er nokkrum sinnum feitu kjöt-

seybi hellt yfir kjötib. Ofninn má ekki vera of

heitur. Til ab vita hvab því líbur, þarf ckki
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annab en væta grófan pappír í vatni og leggja

yfir steikina. Brenni þá pappírinn. er ofninn of

heitur og verbur þá ab taka steikina út á meb-

an ofninn er látinn kólna dálítib. Eins má steikja

á lokpönnu eba öbrum potti meb járnhlemmi yfir.

Steikarsobib er jafnab meb hveiti og reítt fram

meb steikinni.

Steikt lambshöfuð.

Höfubin eru klofin, svo ab sinn helmingur af

tungunni fylgi hvorum kjamma, verkub og þvegin

og látin standa 2 tíma í vatni; en þó skal heilann

taka úr ábur. Síban eru k jammamir sobnir í vatni,

meb töluverbu salti þangab til skinnib verbur rifib

af. þá er allt skorib úr, sem óbrúkanlegt cr, og

þar á mebal eyrun
,
augun stungin út, gdm-

fyllurnar plokkabar úr, slcgin egg og steytt braub

borib á kjaramana og þeir svo steiktir í smjöri.

Heilinn er látinn standa \ stund í vatni og svo

sobinn í mjög litlu vatni meb salti \ tíma og

síban sobib saman vib dálítib af smjöri, steyttur

pipar og edik. Heilinn er borinn á borb meb Iambs-

höfbunum. 1 kjammi handa hverjum. Meb er

höfb einhver stappa.
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Steikt liíur.

Lifrin er fyrst vel afvötnub og þvegin, og svo

skorin í þunnar skífur, sern dýfa skal í hvciti
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blöndubu meb palti og stcyttum pipar og engi-

feri, eba í steytt brauí) blöndubu meb salti og sax-

abri steinsilju og briina síban í smjöri. Skífurnar

eru teknar af pönnunni þegar þær eru orbnar

meyrar, og ídýfan svo jöfnub meb ddlitlu afhveíti

hrærbu út í soya. — 1 lifur handa 2.

Fuglastcik.

þegar búib cr ab vcrka fuglinn upp, má fylla

hann meb þvcgnum sveskjum og cr þá saumab

fyrir skurbinn ab aptan, og eins ab framan, ef fugl-

inn er stór. Innan í gæsir er ábur vant ab núa

steyttum pipar og salti. Ab þessu búnu er lifrin

látin undir annab vœngjabeinib og fóhornib und-

ir hitt, og svo þetta tolli, er bczt ab binda spotta

hringinn í kring; eins er bezt ab leggja fæturna

aptur meb og binda þar um. þessa spotta skal

svo af taka, þegar fullstcikt er. þegar þessi und-

irbúningur cr búinn, brúnar mabur smjör í steik-

arpönnu, og lcggur fuglana í á bringuna hvem
vib hlibina á öbrum, og fer svo raeb þá eins og

abra steik.

Til ab steikjast þurfa gæsir hjerumbii 2 stund-

ir, andir og rjúpur 1 eba 1} stund^ en smáfugl-

ar, t. a. m. lóur og spóar J stundar; þó cr þctta

yíírhöfub alit komib undir stærb og aldri fugl*

anna.
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2 1(5?) af hveiti, hella svo \ pott af súpuso&i otf

2 matspónum af ediki saman vií>, og sjófca í þcssu

6 cfca 8 flysjuí) og brytjuo epli. I staoinn fyrir

þau má brúka svcskjur. Loksins eru 2 pd. af sotnu

nautakjöti brytjnb í smáteninga, og þeir svo látn*

\t út í seinast, ásamt dálitlu af sykrl og salth —
Handa 7 k

Fylltur kálfshaus.

Pyrst skal láta hausinn í sjófcandi vatn, svo

hárin náist af. AS því búnu er Iiann kloflnn^

nugun stungin út, tungan skorin ilr, og allt'þveg*

íb sem bezt, og latinn svo wpp í söltufcu vatni

cn ekki Bo&lnn til fnlls. J>á er hcilinn tekinn úr

og öll bein, þannig aB kjötiÖ sje heilt, og allai himn-

ur flysja&ar af, og kjammarnir lagMr á fat. Nií er

búib til delg úr kálfskjöti, og því drepi?) íhöffca-

matinn af hverjum kjamma, og þessir þannig fylitu

kjaramar lagbir saman, bundib utan um þá laus-

Jega og so&nir í vatni yfirglæbum, ásamtnokkr-

um gulrdfum, dálitlu stykkl af reyktu íleski og

2 laukum, þangab til þeír eru or&nir meyrir. Er

þetta svo borbab raeb beiskri ídýfu, eba matur

brúkar sobib af kjömmulium, jafnar þa& me&hveiti

og kryddar eptir vild sinni. rtjammarnir eru lag&~

ir Jag&ir laglega & fat, a& ekki detti úr kjötdergiÖ.
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Bakað kjöt, (Indbagt Kjöd).

lf pd. af steiktu eía sobnu kjöti er skorib í

þunnar skífur, sem er velt f deigi gjörbu úr 6

lóbum hveitis, 1 eggi, 1 lóbi af smjöri, 1 pela

af mjólk 02: dálitlu af sykri og salti. Síban er

kjotib steikt á pönnu eba í potti. Meb þessu er

brúkuí) stappa, helzt salat.

Steíktir SnÚðar. (Fricadeller).

Kjöt- eba fi9k-snúbar (sjá „súpusnúoar") eru

flattir nokkub út, og lagbir svo á pönnu f sjób-

andi smjör og steiktir vib jafnan eld, svo ab þeir

brúnist ekki of fljótt, en fullsteikist. — Tveir

snúbar handa einum.

Hjötkássa, (Lapskovs).

3 lób af smjöri eru brúnub meí) 2 lóbum af

hveiti, | potti af kjötsobi eba vatni, einum söx-

ubum lauk, (skýi eba soya) asíu og steyttum pip-

ar. þetta er látib sjóba saman. I stabinn fyrir

asíu má hafa dáiítib af sykri. Loksins er látib

saman vib þetta 1 pd. af sobnum eba steiktum

kjötieifum, smásöxuhim, og nokkub af brytjubum

jarbeplum, ef til eru — Handa 6.

Lllllgltakássa. (Jjuníjemos).

Lungu (helzt af ungri skepnu) eru sobin ann-

abhvort eingöngu, eba, sem betra er, ásamt hjart-
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anu og hálfri lifrinni. Allt þctta verouf þó áb*

ur af) standa svo sem 1 stund í köldu vatni, svo

ab blóSib dragist ilr, eins og líka þarf ao vera

bdíb ab skera allt burt, sem óætt virbist. Síban

er þetta sofcií) í dálitlu af vatni og salti, þangab

til meyrt er orbib, tekib svo upp ur, saxab smátt

og sett aptur upp meb 1 potti af sobinu, sem var í

pottinum, 1 matspæni af hveiti, 4 lóbum af smjöri,

1 steyttri tvíböku, ögn af ediki, kórennum, sykri

og salti, og sobib svo \ stund.

Skelpöddu broðfi'. (tíor)pveú SJiildpáddd).

Kálfshöfuo er klofib, verkab upp, og látib liggja

í köldu vatni svo sem \ stund, svo ab blóbib drag*

ist tír, skáldab svo í heitu vatni, og sobib ásamt

tungunni (sem á ab skerast ur) í vatni og salti

þangab til meyrt er orbib. Nderallt kjötib skor-

ib frá beinunum, lagt á fat, verkab vandlcga, og

ásamt tungunni skorib í smáa ferhyrnda bita. Síb-

an tekur mabur 4 eba 5 skífur af reyktu íleski

meb sverbinum á, sem vcl vertur ab skafa, 2 pd.

af nauts langleggja kjöti, sem skera skal í smá-

stykki, 2 gulrætur, steinsiljurætur og 10 brytj-

aba lauka. þetta er sobib eins og bnin sdpa,

þynnt meb kjötseybi og nokkru af kálfshöfubs-

«obinu, 8fa° og fleytr. Nu er væn flýs afsmjöri

brunub og í því cobinn stór rífinn laukur, þó svo

ab ckki svibni
;
þar í eru látnir 3 ktífabir spæn-
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ir af hveiti og nokkub af pipar (helzt Rajcníiö

pipar), og þetta er svo þynnt meb brúnsíípiumi

verbur ab vera nokkub jafnt. I þessu er síban

kjötií) af kálfshöfbinu sobib vel ásarat ^ potti af

maderavíni eba \ pela af cognac (kúnjakk) og

vökva úr 1 sítrónu. Heilinn er þvcginn vel í koldu

vatni, sobinn { nokkru sobi ásanit sinjöri og salti,

og borinn á borb sjer í lagi. þegar hitt er borib

á borb, er saman vib látib 1 peli af maderavíni

eí)a gamalvíni, Iitlir fisksnúbar og 10 sneidd hari',-

sobín egg. Sje ídýfan ekki nógii beisk, má bæía

í meiru af pipar. — Handa 10.

SpaðlftlUSl* (Frikassi').

í þab má hafa kindakjöt e&a kálfskjöt. Biing-

tin oba bógurinn eru bezt. þegar vel er búið að

þvo kjötib, er þab skorib í smástykki, svo sem

vænan munnbita hvert, og sett upp meb svo miklu

af vatni a& þa& fljóti yfir kjöiib og urtavöndur

látinn í, dálítib af salti og Ögh af steyttu engi-

feri. þegar kjötib sý&ur er vel fleytt, og þegar

þab er orbib n&stum þvf fullmeyrt, er þab fíert

upp. So&ib er nú síaí), sett aptur upp, og kjöt-

ií) aptur látií) í ásamt 2. stcinsiljUrótum ogl silju.

þegar ræturnar cru riieyrso&nar, er so&ib jafnaí)

meb dálitlu af smjöri og hveiti þangab til mátti-

lega þykkt er eibib, og má þá láta saman vib ögn

t\f rifinni múskatshnotu og smásaxabri stcinsiljiu
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taka 4 pd. af kjöti, l| pott af vatni, 4 lóö af

smjori og 3 lóö af hveiti.

Karrí

er búiÖ til iJr ýmsum kjöttegundum, en almenn-

ast ur lambs - eÖa kálfsbringum. Kjötií) er sundr-

aö í smábita, þvegiö vel tír vatni og skírt.

SmjÖr er brætt og hveiti, karrí og salti hrært

saman viö. þetta er soöiö í potti, og smám sam-

an þynnt raeÖ volgu vatni, þangaö til þab verö-

ur eins og vellingur. Síöan er kjötift látiÖ þar í,

og þegar þaÖ er buiÖ aÖ sjóöa nokkuÖ, er soÖiÖ

aptur þynnt meb vatní, og svo er allt látiö sjóöa

undir hlcmmi. MeÖ þessu er borií) á borí), sjer-

í lagi, karrf eöa pipar. Soöin hrísgrjón ívatnieru

höfÖ til viömetis. — 4 pd. af kjöti handa 8.

Eiy8tarspað# (Ragont).

Hvort sem maÖur hefur fuglakjöt cöa ann-

a.b, cr þafc skoriÖ í smástykki. Síöan er í pott

látiö ský, dálítiöaf supufloti og kjötsey&i, og heitt

vel; sje ekki kjötscyÖi til, má bruka vatn og salt.

þcgar þaÖ er orÖiÖ hcitt, er kjöiiö látiö í ásamt

hálfum 8undurskomum rauölauk, hálfri niÖur-

sneiddri sítrónu meÖ berkinumá, dálítiÖ af steytt-

um pipar, karrf og ögn af vfnediki, og þetta la»t-

wr maöur soína. VerÖi eoÖiö of þunnr, er þaÖ

•9
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jafnab mfcb hveiti. Líka má ha(a brytjub jarb-

epli f;

Hjoísiirs. (Pressesylte).

Erlendis er ab mestu brtíkab kjöt af svíns-

höfbum, en vjer getum allt ab einu brtíkab nauta-

kúa-og kálfshöfub. Ilöfubib er klofib, augun og

heilinn tekinn úr, eyrun skorin af, sem og allt

annaí) óætilegt; síban er þab lagt í kalt vatn,

svo ab blóbib dragist vel tír, skáldab í heitu vatni,

(ef skinnib er ekki flegib af), og loksins verkab

sem bezt verbur úr köldu vatni, ogskolab opt.

Ntí er allt sett upp í köldu vatni meb salti og

meyrsobib. \>á er allt kjötib losab utan af bein-

unum og skorib, á meban þab er sem heitast, í

aflangar skífur. Nó er eitt lag af þessum kjötskíf-

um lagt í hring í hreint lín, og sje lagib eins stórt

um sig og diskur; þar ofari á annab lag af vib-

lfka stórum og þykkum fleskskífum og þannig

leggur raabur höfbamatlnn í annabhvort lagib, þang-

ab til hann er btíinn. Sje flesk ekki lil, verbur

þab ab vanta; en hvort sem er, verbur milli hverí

lags ab strá dálitlu af steyttum pipar, engiferi, og

negul. f>ó verbur ab gæta ab því, ab línib sje

nógu stórt, þvf htí er bundib fast fyrir og allt

Iátib í pott, nibur í sjóbandi kjötsob. Subunni er

tiú aptur hleypt upp, kjötib síban fært upp tír,

en látib vera f Uninu, lagt svo undir farg þegar
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í 2 eÖa 3 dægur, er þab látib í kaldan pðek-

il helzt úr sterku ediki, me!) lárvibarlaufi, heil-

um piparberjum, fáeinum negulnögluni og ögn af

salti. þetta er sífean sneitt niöur og borÖa meö

ediki og pipar.

Kæfa.
MaÖur tekur helzt krof af veturgamalli kind,

sem búib er ab hanga næturlangt, þá cr þab htfggv-

ib niÖur nokkuÖ stórt, þvegiÖog verkaö vandlega,

og síöan soöiö þangaö til aí) öllum beinunum verÖ-

tir smeygt úr. þegar búiÖ er aÖ ná öllum bein-

iinum úr, er kjötiö stappab sundur í öörum potti,

en lítib tekib í senn, þangab til allt er búib, og

þá er þab látib í pottinn aptur og flotinu af kjöt-

ínu rennt yfir (sumir láta mörinn meb). þcssu

fcr svo öllu vel stappab saman ásamt töluverbu af

salti. Líka n\á, ef vill, láta saraan vib ögn af

steyttum pipar, allrahanda og ncgul. þegar kajf-

san er or&in vel samfelld, er hún látin í þjett og

lireint ílár, og henni vel þjappaÖ í, og látin svo

kólna á vel svölum staÖ. Er svo bezt ab bræöa

yíir ílátib meb floti eba tólg, svo lopt komist ekki

ab. Gób kæfa er eitthvert bezta vibbit vib braubi

^eba sobnum jarbeplum.
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Fiskur
allm lioiiar, soðiuni og steihtuv*

Enginn fiskur má standa lengi í vatni, því

þá verbur hann brag^daufur; þegar búib er ab

verka og brytja hann, skal þvo hann úr vatni

þangab til ekkert sjest á vatninu, leggja síban á

fat og strá salti á\ Bczt cr ab sjóba sjófisk í sjó
;

en náist ekki lil hans, er hann sobinn eins og

vatnafiskur í nógu vatni vel söltuou. Vatnib verb-

ur ab velhjóba, og eldurinn ab vera líflegur und-

ir, ábur en fiskurinn er látinn í. þegar búib;er

ab veiba frobuna vel ofan af og fiskurinn er full-

so&ínn, er hann tekinn ofan, og í pottinn Iátib

nokkub af köldu vatni , svo ab suban fari strax

úr, því vib þab verbur fiskurinn stinnari og fer

ekki eins í sundur, þegar hann er færbur upp.

Fiskur steikist bezt yfir svarbar-glæbum. þeg-

ar fiskurinn er laus vib pönnuna, þá hún er hrist,

er hann fullsteiktur öbru inegin, og verbur þá ab

snúa honum vib.

J>ab heitir ab súrsa {mariiwre) fisk, þegar

látib er edik, raublaukur og pipar á hann steikt-

an, svo hann megi geymast óskemmdur nokkuö

lcngi.

Til ab verja hráum fiski skemmdum nokkra

daga, er bezt ab skera hnakkabeinib í sundur á
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fiskinum lifandí. Svo er skurour gjörbur fast vi?>

hausinn, og slógib tekib innan úr, og fiskurinn síb-

an trobinn út meb grasi
,

og lagbur óþveginn á

svalan stab.

Af fiski er allt ab 1 pd. ætlab hverjum manni.

þorskur.

a. Sobinn: þegar búib er ab slægja og verka

hann vel upp; er hann skorinn þvert yfir í

þunn og lagleg stykki; sem skola skal ur

köldu vatni og sjóba síban. Borbast meb

bræddu smjöri, mustarbi og sobnum jarb-

eplum.

//. Steiktur: f>yrsklingur er beztur. f>egar

búib er ab verka hann, er hann látinn liggja

í salti 1 stund; síban skal þurrka hann vel,

strá hveiti á, og steikja svo í smjöri, ann-

abhvort heilan, eba flattan og sjcorinn í stykki.

Vib honum er haft brúnab smjör.

M e y k t u r (*tuvet) : 4 pd. af þorski eru sob-

in í 1 potti af söltu vatni, og ab því búnu

færb upp. Saman vib 6 \6Í af bræddu smjöri,

er svo látib: 1 saxabur laukur og nokkrar

ansjósur saxabar meb kryddinu sem er á

þeim, i stcyttar tvíbökur, og dálítib af steyttu

múskatsbiómi er svo látib í smjorib. Síban

cr fisksobib síab, og saman vib látib: 1 peli

, af kjötseybi, jafnmikib afgamalvíni og vokvi
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úr \ sítrónu. Er svo soÖinn smátt og smátt

hellt í smjöri?), og í þetta loksins látinn fisk-

urinn, sem soÖinn var, og því næst suÖu

hleypt sem snöggvast upp á öllu saman, og

aö því biínu allt fært upp á fat. Edik má

bnika í staÖinn fyrir sítrónu. Tvíbökurnar

verÖa aÖ vera fleiri en tiltekiö er, cf þær eru

mjÖg litlar.

ísa.

McÖ hana er fariö eina og þorsk, nema hvaÖ

htfn þarf aö afhreístrast vandlega, og þarf meiri

suöu en þorskur.

Kolar,

a., soönir: þegar búiö er aÖ verka fiskinn,

sker maÖur hausinn og uggana af; svo má
líka taka roÖiö af bakinu sem ætíÖerdökkt;

síöan eru kolarnir soönir heilir eÖa stykkjaö-

ir í söitu vatni. ViÖ er haft brætt smjör meö

steinsílju, eöa brætt smjör og pipar, eöa sur

ídýfa og þar aÖ auki soöin jaröepli.

steiktir: þegar búiö er aÖ verka fiskinn,

er hann saltaöur, og látinn liggja svona 1

klukkustund. Síöan þurrkar maÖur vel af fisk-

inum, sker nokkra þverskuröi í roÖiö, ber á

hann þeytt egg og brauögar meö steyttum

tvíbökum, eöa veltir honum í hveiti, og steik-
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ir svo { smjöii. Edik er gott ab hafa meb

ídýfunni.

aobnar: Abferbin hin sama og vií) kolana,

nema hvafe lúburnar þurfa Iengri sufeu.

stöiktar; AbferMn eins og vib kolana,

nema hvab lengur þarf ab steikja, ef stykk-

in eru mjög þykk.

karbónabe og bu ff má búa til úr heilag-

íiski á saiua hátt og úr fcjöti.

Sild.

sobin: Ný síld er afhreistrub, þvegin og

soöin, helzt meb lárvibarlaufi og beilum pip-

ar. Vií) cr haft: annabhvort piparrótí rjóma,

cba brætt smjör og edik.

Salta síld má einnig sjóba þannig: Eptir

ab búib er ab afvatna hana, skal skera hana

sundur í mibjunni, ef hún er stór, Ia'ta síb-

an í pott, hella vatni á, og setja yfir eld

;

cn þegar hvít froba kemur á vatnib, skal
t

taka pottinn ofan aptur. A meban á þcssu

stendur lætur mabur 1 sraásaxaban lauk á

pönnu ásamt ögn af steyltum pipar og engi-

feri og 1 vænum spæni af steyttum tvíbökum,

hellir ögn af kjötseybi út á, og lætur bitakorn

af smjöri í, setur síban á glæbur, og lætur
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sjó&a þanga?) til laukurinn cr or&inn meyr og

mauk þetta fer ab þykkna. þá skal láta síld-

ina í, og sjófca bana dálítib vfb linan eld, og

aS því bunu bera bana þannig á borb.

steikt: Af nýrri síld skal skera sporfcinn

og bálfan bausinn, gjöra þvcrskuröi báfcum

mrgin í fiskinn, salta síban og láta þannig

liggja allt ab 1 klukkustund. J>á skal skola

og þurrka svo síldina meb brcinum dúki, og

steikja sfóan eins og kola- Vib er baft smjör-

ifc, sem síldin er steikt í, ásamt ediki.

Eins má taka salta síld, afvatnabana, skera

sporí)inn og bálfan bausinn af, vcfja svo

bálfri örk af pappír utan um bverja síltl,

en bera sarnt áfcur smjör á bann aí) innan

og eins aí) utan, þegar búib er afe sveipa

bonum utan um, og steikja síban síldirnar á

rist yfir glæfcnra. þctta kalla Danir „síld í

Slobrok", þ. e. síld í sloppi.

þá má enn fara svo meb salta síld. Hún cr

afvötnnb, skorin í sundur, ef bún er stór,

og sofcin. Síban er væn ílýs af þvegnu smjöri

lögí) á fatií), sem síldina skal bcra inn á, og

nokkuð af stcyttum tvíbökura og múskats-

bltfmi; þetta er svo brrcrt út í ögn af vatni,

f&tib sett á glób, síldirnar látnar í, öfcru fati

bvolft yfir eins og loki, og látií) krauma



70

stundarkorn. þegar síldin er borin á borb,

má strá yfir hana steyttu muskatsblómi.

Súrsufc (marineret): Ný síld cr slægí) og

verkub vel, þurrkufe sífcan vandlega og steikt

hægt meb lítilli feiti. Svo er hun látin kólna

og þá logb ofan í krukku, og sjeu síldimar

margar, skal á milli hvers lags láta lárvife-

arblöð, raublauk og pipar, og loksins er vín-

ediki hellt yíir svo vel vatni yfir. Ef mafcur

vill gcyma síldina lengri tíma verímr afc fcrgja

hana og binda vel yiir krukkuna.

Rauðmagar.
s o b n ir : þegar búib er a& slægja, skal hvclj-

una taka utan af fiskinum, sem bezt er ab

skera í nokkub þykkva bita, strá á þá salti

og stökkva á þá ediki, og láta svo liggja þang-

ig gó&a stund. Sí&an eru bitamir látnir í

vatn mcb toluverbu salti og sobnir. Borbast

mefe ediki og pipar cfca siírri ídýfu.

steiktir: Abferfcin er hin sama ©g vií)

annan fisk, nema hvaÖ þeir þurfa mjög

iitla feiti.

K<ax»

s ob i n ii : Laxinn er skafinn frá hausnum og

aptur eptir meb sljófum hníf, svo ab slcpj-

an náist af, on hreistrib sitji eptir
;

og þvf



næst cr hann þveginn, slægbur, skorinn f

mátuleg stykki, og þveginn síban aplur. Nú

er vatn meb nægu salti látib upp, og í þao

sneiddur laukur, lárvibarlauf, pipar, negull og

ögn af allrahanda. þegar sýbur, er laxinn

látinn í, en fleytt \el á meban verib er ab

sjóba og hafbar góbar gœtur á, ab fiskurinn

sjóbi ekki um of. Bæbi kaldan og heitan má

borta hann meb piparrótar ídýfu, sem á

ab vera köld, ef fiskurinn er kaldur. Líka

má hafa brœtt snvjör og edik vib.

steiktur: Mabur tekur helzt bakib, sker

þab í stykki, og lætur liggja nokkra stund í

köldu vatni. Hafi laxinn vcrib saltabur, þarf

hann ab liggja dægurlangt í vatni, sem opt

þarf ab skipta um, svo scltan fari úr. Ab
þessu búnu skal þurrka laxinn meb hreinum

dúki, bera á hann cgg og steytt braub, og

steikja sífcan í snijöri.

í h 1 a u p i (t Geléu) : Laxinn er sobinn í sín-

um helming af hvoru, ediki og vatni; ab því

biínu er hann færbur upp og lagbur á fat,

en fisksobib er aptur sett upp meb pipar, ögn

af allrahanda og engiferi og hjartarhoms-

hlaupi, sem er þannig til biiib: Hjartarhorn

(Ifjortciak) er skolab í volgu vatni, og sobib

svo í vatni (1 pd. af horni í móti 4pottum

vatns), og sftan er farib meb þab eins og
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stinnt sobhlaup af h ú s b 1 a s. þegar sobib

fcr ab sjófca, eru velþeyttar hvítur úr tvcim-

ur eggjum látnar í; þá skal hræra ba»gt í mefe

hrislu, en ábur en suba kemur upp aptur, skal

taka pottinn ofan og sía sobiö í þjettum dúki.

þessu síaba seyfci er svo hellt yfir laxinn

og nokkrir dropar af sítrónusafa látnir

drjúpa í.

</.> eins og buffsteik: þegar búib er ab

verka íiskinn vel, er ro&ife tekií) af, dáikur-

inn skorinn frá, en fiskurinn í smá fingur-

þykk stykki, sem svo eru barin eins og buff-

steik meb breioii hnífsblabi. Báoum megin

skal bera á þau salatolíu eba smjör, strá pip-

ar og salti á, og hella dálitlu af ediki yíir.

J>egar stykkin cru búin ab liggja svona 2

stundir, skal steikja þau á rist yfir glób og

lcggja á fat, sem halda skal heitu yfir glób,

þar eo Iax þannig tilbúinn á ao snæbast heit-

ur. Idýfan, sem vib á, fmnst mebal ídýf-

anna; henni skal hclla yfir fiskinn á fatinu,

sem hann er fram reiddur á, og láta smáflysj-

uo jaríepli utan meb umhverfis.

&ífluugur.

Meb hann má.fara eins og þorsk cba lax.



73

§altíaskui». (KHpfisty.

í>ví gagnsærari þessi fískur er, þegar honum

er haldib upp vib birtuna, því betri er hann.

Mabur sker liann sundur í smá stykki, og lætur

hann liggja í köldu vatni 1 sólarhring, þar á ept-

ir er hann skaíinn og þveginn, og settur svo upp

í vatni, svo sem 2 stundum ábur en borba á, og

látinn síban sjóba svo hœgt, ab vatnib sjáist ab

eins kvika. Optast er vib honum haft brœtt smjÖr

og nmstarbur og sobin jar&epli ; en eins má brdka

brœtt smjor moo saxabri steinsilju, og skal þar í

láta 1 eba 2 smásöxub harbsobin egg.

Hla&'ðui* fiskur. (Stohjisk).

Fiskurinn cr bleyttur vel út í vatni, sífcan

þveginn vei, skaiinn, og uggar, dálkar og önnur

bein numin burt. J>á er liann vafinn saman,

krossbundinn, settur upp í köldu vatni, og látinn

sjóba hægt og sígandi eins og saltfiskur. þegar

fiskiuinn er búinn ab sjóba þannig hálfa stund,

er hann færbur upp, lagbur í pjátursáld og salti

ýrt á hann; þá er hann byrgbur og vatnib látib

renna ai' lionum. J>egar hann er þurr orbinn, er

hann lagUir á fat, bandib tekib af, iiskinum flett í

sundur, og öli sjáanleg bein kroppub ur; ab því

bíinu er salii og steyttu engiferi stráb á hann, og

þannig er hann borinn á borb. Vib honum er haft

4

é
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annafchvort skírt smjör, jafnafcmcí) hveiti og softinni

smásaxaferi steinsilju, e£a rjóma -íth'fa.

JPIoIikfnsIiur*

a f n ý j u m f i ski : Hvort sem fiskurinn er ný-

soVmn, ebamabur hefur leyfar af softnum fiski,

eru beinin tínd vandlega fir, og fiskurinn stapp-

a&ur vel eba saxafeur smátt. Svo brælir maftur

smjör, og hrærir hveiti saman vib (3 lób hveit-

is móti 4 lóbum af smjöri), og þynnir þaö

raeb mjólk,eptir því sem maÍJur vill hafa þaí)

þunnt eða þykkt, og hrærir vel í; síban er

fiskurinn látinn saman vií>, ásamt dálitlu af

múskatsblómi, og sofeinn nokkur augnablik.

pá er aÖ endingu sykur og salt látið í, og

sofcin, flysjufr og heit jart)epli lögb utan méb

á fatit*. f>egar meira er liaft vft, er í staft-

inn fyrir jarfoepli brúkaí) franskbraub, skorií)

í skífur, og steikt á pönnu og svo tfitib í

kringum íiskinn á fatinu, eba í þcss stab smá-

ar smjördeigskökur.

af saltfiski: Hann er tilbiíinn á sama

hátr, méb smjöri, hveiti, mjólk og muskats-

hlómi, en brytjuft jar&epli eía gulrætur látn-

ar saman vife ; sumir brúka sofcnar rúsínur.

FÍgkfÍlL (Fislle-Filet).

Fiskurinn er verkafcur vel, ílattur og beinin
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skorin úr. Sífcan skal brytja hann í ferhyrnd

stykki, dýfa þeim fyrst í eggjahvítu, og svo í

steytt braub, blöndubu salti og pipar, og steikja þau

Ijósbrun í skírbu smjöri. Ab því búnu eru stykkin

lögb á fat, hringinn íkring meb börmunum, en inn-

an í þessum hring skal hafa annabhvort sobin heit

jarbepli meb súrri ídýfu yfir, eba meykta krœklinga.

Fískstrattgar. (Honletter af Fhk).

Vanalegar pönnukökur eru bakabar ljósar, og

ofan á þær drepib ekki mjög þykku lagi af plokkfiski

tilbúnum af nýjum fiski. Síban eru kökurnar

vaffcar saman og steiktar Ijósbrúnar. Borbazt meb

steiktu smjöri.

I&rækfllngar.

(i., sob nir: Skeljarnar eru hreinsabar vel, og

látnar svo ásamt salti og 2 laukum í ketil

meb loki yfir. Kctillinn er svo látinn á eld,

en hristur vib og vib, svo ab nebstu skelj-

arnar verbi stundum ofan á. fegar skclj-

arnar fara ab opnast, er fiskurinn innan í

sobinn. Fiskurinn er látinn halda sjer í skelj-

unum og borinn þannig á borb og snæddur

meb Ilollerazkri ídýfu.

meyktir: þegar btlib cr ab sjóba Sþá, eins

og á^ur er sagt fyrir, er fiskurinn skorinn

úr, og nuiuib burt skeggib og naílinn. Svo
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látib í þab nokkub af kjötseybi, sett sífcan

yíir eld og hrært í, þangab til sýbur. þá er

mauk þetta ásamt skciíiskinum látib á tljúpt

fat, og bakab í bökunarpotti cba ofni. þeg-

ar borib er á borb, má jafna maukib meb

eggjablómi.

Býtingar (Buddingcr).
«

þeir ern tvenns konar : foeitlr og fliaHalir,

og eru búnir til í pjátur-móturn.

þegar heitir býtingar cru búnir til, rennir

mabur bræddu smjori innan nm allt mótib, og strá-

ir steyttu hveitibraubi bæbi innan um þab og eins

ofan á býtinginn, þegar búib er ab láta hann í. Mót-

ib er látib í sjóbandi vatn í potti, en hann þarf ab

vera svo djúpur, ab mótib sncrti ekki pottinn (því

annars brennur býtingurinn vib), og svo víbur, ab

nóg vatn sje umhverfis mótib. J>ab rfbur á því, ab

jafnt sje kint undir, svo ab suban fari ckki úr

vatninu ; en þegar vatnib fer ab minnka vib sub-

una skal ætíb bæta í sjóbandi vatni. þcgar být-

ingurinn er bálfsobinn, skal lcggja gla;bur ofan á

lokib á mótinu, og balda þeim vib þangab til

haun er fullsobinn.

Vib kalda býiinga er þab regki, ab væta
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mótiÖ innan meÖ vatni, og strá svo innan um
þaÖ steyttu hvftasykri. Eigi ckki ab sjóÖa být-

inginn, er bezt aö bera góöa inatarolíu innan á

mótiÖ. Kalda bvtinga er bezt aÖ btía tii dcgin-

um áÖur, svo þeir geti orÖiÖ nógu stinnir.

1 5ci ti t* hf

t

ingar.
M i ö 1 b ý ti n g u r.

£-pd. af smjttri er látiö sjóöa dálítiö saman

viÖ 3 pela af nýrnjólk í tinuÖum potti; saman

viö þetta skal hræra svo mikiö af fínu mjöli, aÖ

þaí) veröi aÖ stinnu deigi, sem svo er látiÖ rjcít

aö segja kólna; þá er saman viÖ þaÖ hrært rauö-

unni og hvítunni úr 10 eggjum, ögn af salti og

sykri og berki af einni sítrónu. SíÖan er allt

látib í mótiö, og fariÖ meÖ þaö eins og áÖur er

fyrir sagt. f>essi býtingur þarf aö sjóÖa 2 stund-

ir. Kirsibcrja ídýfa á bezt viÖ. — Handa 12.

Hrísgrjóna býtingur.

3 pd. af skoluöum hrísgrjónum (eins og kennt

er aÖ framan) skal hræra ut í mjólk, svo þau

verÖi aÖ vel þykkum og þjettum graut, scm þá

er soÖinn, en þó ei til fulls, og svp látinn kólna

nokkuö. Síöan skal skíra l pd. af smjöri, hræra

í því, þangaÖ til þaÖ verÖur aÖ froÖu, og bræra svo

aptur saman viö þaö 10 eÖa 12 eggja-rauÖur og {

pd. af stcyttu hvítasykri, láta svo grautinn í
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þetta, þegar hann er or&inn kaldur, ásamt } pd.

af rusínum, ögn af steyttum kaneli og berkinum

af cinni sítrónu, og elta þetta vel saman. Hvít-

an ilr eggjunum, er svo látin í, og henni hrært

hægt saman vib, ásamt ögn af salti, Sífcan er

allt látib í mótib á vanalegan hátt og sobib 2

síundir. Bezt er kirsiberja ídýfa e£a ripssaíi meí)

þe8sum býtingi. — Handa 9.

Prinsessu býtingur.

Saman vib 1 * pela af nýmjólk efca rjóma skal

hræra 6 lófeum af hveiti; svo skal bræfta 6 lóö

af smjöri í \ pela af rjóma, og þegar smjörifc er

bráímab, er hveitib, sem hrært vartít f mjólkina, lát-

ií) í og steikt sí&an. Nií skal hræra 6 ló&um af

steyttu hvítasykri saman vib 12 eggjablóm, þang-

abtileruvel hvít orfcin; þá skalláta hib steikta

hveiti saman vife, en þaí) verbur, ab vera orSib kulnab

áöur, og svo skal elta þetta saman í £ stundar.

Nú er sofcib dálítfö af mjólk, og á me&an á því

stendur, látifcíhana ögn af steyttum kardemomm-

um og vanille og ofurlítife af salti. þetta er svo

látib saraan vib deigiö ásamt þcyttri hvítu úr 12

eggjum. þetta deig er svo látiö í mótib og sofc-

ib 2. stundir. Vib er höfö einhver sæt ídýfa. —
Handa 6.
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Jarfecpla býtingur.

c, Ma&ur sýftur jar&epli, hclzt deginum á&ur cn

á afe brúka þau; þegar þau eru orfein full

köld, skal flysja þau og rífa á ríf, svo a&

ekkert vcrfei heilt í þeim. 1 pd. af þes9ii

skal baka í J pd. af smjöri. } pd. af ó-

bræddu smjöri skal hræra, þangafe til þao

verbur eins og þykk frofea, og elta síban í

fjóifeung stnndar saman vife 1 pd. af sykri

og 10 eggjablóm; láta svo jarfeeplin í þetta

ásamt rifnum berki af einni sítrónu,
-J
pd. af

steyttum sœlum möndlum og ögn af karde-

mommum. þetta skal svo aptur hræra í

fjórfeung stundar, og seinast er hvítan ur eggj-

unum, scm ábur skal þeyta, látin í. þenna
f

býting skal sjófea 2 stundir. Idýfan hin sama

og mcb mjölbýtingi. — Iianda 6.

b., Saman vib pd. af rifnum jarfeeplum skal

hræra 18 eggjablóm, J pd af skírfeu smjÖri,

\ pd af sykri, 6 lófe af sætum og 2 lóö

af bitrum möndlum og ögn af 6teyttum karde-

mommum. Seinast er hvítan ur eggjunum

þeytt og látin saman vib. Sufeutíminn 2

stundir. Idýfan eins og áfeur cr sagt. —
Handa 10.

Sagógrjóna býtingur.

I pd. af eagógrjónum oglpotturaf mjólk er
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in eru oroin cins og gagnsær
; þá skal færa graut

þenna upp á fat, og la'ta þar í stykkiskorn af

þvegnu smjöri, nokkufe af sykri o£ rifinn börk

af einní sítrónu. Saman vio þetta skal hræra \
pd af hreinsu&um, skoluftum og þurrkufoum kór-

ennum, og svo skal í þetta láta þcytta raufiu og

hvítu úr 5 eggjum, 1 pela af rjóma og ögn af

salti. f>essi grautur er síöan 'látinn í mótib og

sofeinn ] stuncl. Borðazt meö vínídýfu. — Ilanda 6.

Rau&avíns býtingur.

J pottur af rauftavfni er sobinn meft 4 ló?i-

um af sætum söxu&um möndlum, 2 lóbum af bitr-

um steyttum möndlum, 10 lóíum af sykri og ögn

af rifnum sítrónuberki og síeyttu vanille. \ pd.

af sagógrjónamjöli er svo hrært út í \ pott af

rau&avíni, og hrært gætilcga saman vi& hitt vínib

þegar þa& sýfcur. þegar þetta allt er buií) ab

gjófoa 10 mínútur, skal taka þafc af eidinum, láta

saman vií) 12 eggjablóm, og hræra svo í \ stund.

Seinast er hvíran tír eggjunum þeytt og látin

saman vib. Ab því búnu er allt látií> í mótft.
#

Suímtíminn stund. Kryddílauta ídýfa á bezt

vi&. — Handa 10.

K j ö t b ý t i n g u r.

í hann er haft venjulcgt, vel tilbúiö kjöídcig
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sem léta skal í mótib, undirbúio eins og fyrir cr

Bagt ab framan, og sjól'a 2 stundir. Vio er höfb

ídýfa úr 8kýi eba hrærbu smjöri.

Pi8kbýtingur.

í hann er haft venjulegt fiskdeig, nema hvab

deigib er gjört linara meb eggjum. Býtinginn skal

sjóba 3 stundir, og bafa glæbur ofan á lokinu.

Idýfan eins og meb fiski yíirhöfub eba hrært smjör.

Saltfiskbýtingur.

10 lób af smjöri skal bræba, og baka í því

•J
pd af hveiti, og skal á meban bakab er þynna

þab meb pela af mjólk. þegar búib er ab

hræra í því stundarkorn, skal taka þab ofan, og

hræra saman vib 12 eggjablóm, 1 pd af sobn-

um og smásöxubum salífiski, ögn af salti, rifnu

múskatsblómi, rúsínum og loksins hvítunni úr

eggjunum. Subutíminn 2 stundir. Vib er haft

hrært smjör, múskatsblóm og ögn af pipar. —
Handa 10.

Rúgbraubs býtingur.

12 lób af rifnu rúgbraubi skal þurrka á pappfr

í ofni, svo ab stcyta megi mjög smátt á eptir.

Svo skal hræra 12 lóbum af steyttu sykri sam-

m vib 12 eggjablóm \ stund, og láta síban hib

smástcylta branb í ásamt 4 Jóbum af söxubum
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sætum möndlum ög 1 lóbi af bitrum stcyttum

möndlum. Seinast skal láta í hvítuna úr egpj-

unum, sem ábur þarf ab þcyta 4 Er svo allt lát- t

ib í mótib og sobib 2 stundir. Sæt ídýfa á bezt

\ib* — Handa 6.

Kaldip býtingar.
Hrísgrjóna býtingur.

2 pd. af hrísgrjónum, sem skulu undirbúin,

eins og ab framan er fyrir sagt, eru látin í 6 potta

af sjóbandi vatni, og sobin undir hlemmi (án þes9

ab hrœrt sje í) þangab til vatnib er sobib burt;

þá er hrært í ibuglega, þangab til grjónin eru
>

oroin meyr, og eins og stinnur grautur* Ogn af

salii 8kal láta í. Samstundis skal sjóba 2 pd. af

hvítasykri meb 1 pela af vatni, þangab til þab

verbur ab sírópi; þegar búib er ab vetfa frob-

una ofan af, er í þab látib: 3 pelar af hvítu

rommi, vökvinn úr 4 og rifinn börkur af 2 sí-

trónum, þegar suban kcmur upp á þessu aptur,

skal láta þab í grautinh heitan, og þegar svo er

búib ab sjóba á ný í 5 mínútur, er allt látib í

mótib. Kryddflauta ídýfa er höfb víb. — Handa 20*
\

Raubavíns býtingur.

1 pott af raubavíni, 1 peli af kirsuberjasafa,

1 pela af kúnjakki , vökvann úr einni sítrónu, }

pd af hvítasykri og \ pd. af slívelsi skal sjóba
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saman svo sem fjórimng slundar. þegar þa& cr

farib ab kólna, er því helt í mótib. ViÍ cr böf&

kryddflauta ídýfa. — Handa 7.

Romm býtingur.

20 eggjablóm skal þeyta me& 1 pd af

steyttu sykri og 1 \ pott af sjóbheitum rjóma;

saman viÖ þetta skal svo aptur þeyta 1 pd.

afstinnu hlaupi og 3 pela af rommi; skal

svo hrœra í þessu, þangaÖ til kalt cr orö-

iÖ, og hella síÖan í mótiÖ. — Handa 15.

6., 20 eggjablóm skal þeyta meö 1 pd af steyttu

sykri, og saman viö þetta hræra \ pott

af þeyttum rjóma ásamt \ pott af rommi.

Svo skal setja þetta yfír snarpan eld, ásamt

8 lóöum af stinnu hlaupi, og hræra sífellt í

þangaÖ til sufca kemur upp á; þá skal strax

taka ofan og hræra í, þangaÖ til kalt er orö-

iö, og láta svo í mótiÖ. — Handa 10.

c, Dálítiö stykki af vanille skal sjóöa fjórÖung

stundar í J pela af mjólk, sía og láta síÖan

í 2 potta af rjóma, sem svo skal sjóöa meÖ

1 pd. af sykri og 1 pd. af stinnu hlaupi.

AÖ því bunu er þetta síaÖ, og hrært saman

viö þaö (þangaÖ til kalt er ovöib) \ pott

af rommi, vökva úr 2 sítrónum, 2 þeyttum

eggjablómum, og seinast hvítunnm þeyttum,

og látiÖ svo í mótiÖ. — Handa 20.



^ pd. af stívelsi skal hræra út í ] pott af

nýmjólk. Svo skal sjóba 1 \ pott af nýmjólk

meb 4 lóbum af sykri. I þetta skal láta

stívelsib og sjóba fjórbung stundar. \>á er

tekifc ofan, og hrært saman vib 6 eggjablóm-

um og 1 pe!a af dökku rommi, þangat) til

kalt er oroife, og látib svo í mótib. — Handa 10.

Hvernig sem rommbýtingurinn er til bú-

inn, skal vií) honum hafa sæta ídýfu.

______________ -\j

Bjúgu. (Pölscr).

Eins og höfubatribib vib alla matreftslu er

hreinlæti, á þetta sjer þ<5 ekki sfzt stab vib þann

mat, sem hjer ræbir um, því í hann hafa menn

þab af skepnunum, sem mest óhreinindi fylgja,

og er þab maginn og garnirnar; en eptir verk-

uninni á þeim verba bjúgun hæbi hollari ogsmekk-

betri. Garnirnar og vinstrina, hrort heldur úr saub-

kind eba nautgrip, er bezt ab þvo fyrst úr köldu

vatni, og láta síban í svo heitt vatn, ab mabur

ekki þoli ab halda hcndinni í, en þó má þab ekki

vera sjóbandi. Vib þetta losnar slímib í görn-

unum, svo hægra verbur ab skafa þab úr, en þab

skal gjört á fjöl meb bitlansum hníf, eba meb

hnffsbakka. Jjctta er ítrekab 4 eba 5 sinnum og

þvegib á millum. Ef óhrcinindin virbast.ekkl



fara af, má nda í sandi, eins og gjört er vib kdt*

maga og skola vel úr volgu vatni, nua sífcan salti í,

skafa og skola á ný, og þurrka ab lokunum meb

hreinu og stórgerfeu líni. Garnir þœr, sem mafe-

ur þarf ekki afe brdka strax undir blóð, má blása

upp og þurrka. Má svo geyma garnir þessar

lengi, bleyta upp og brúka, þegar á þarfafehalda

undir kjöt- hangi- eba hrfsgrjóna bjúgu. Garn-

ir úr svínum má ekki skafa, en í þess staí) á 4 cfea

5 sinnura afe núa þær mefe salti, og skola í hvert

sinn úr heitu vatni. Bezt er afe hver garnastúf-

ur sje ekki hafður lengri en \ alin. þegar bjúgu

eru sobin, einkum blöbbjugu; þarf ab vera rúmt

um þau. Vatnib verbur |ab sjófca vel ábur en

bjdgun eru látin í pottinn og suban ab haldast vib,

þangab til fullsobib er. Frobuna skal veiba vel

ofan af. þegar vindur er í, og bjdgun vilja standa

upp úr, skal stinga í þau meb stdrri nál og ýta

svo varlega nibur. þegar mj<5 spíta er rekin í

bjúgun, og ekkert lobir vib hana, og ekki sjcst blób á

hendi manns, ef strokib er um spítuna, þá eru

þau fulisobin, og skal þá strax fœra þau upp,

og byrgja, ef ekki verba samstundis borin á borb;

cn eiga ab borbast heit.

Bloðbjúgu eða bloðmör.

pau beztu eru þannig búin til. Ðeginum áb-

ur en slátrab er, tekur mabur 2 potta af meb-
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alstórum bygg-grjónum, hellir á þau sjóbandi

vatni, hrœrir vel í, hellir svo af þeim aptur

nær því öllu, og lœtur þau standa til næs'ta

dags; þá hellir mabur gegnum hársáld 4 pott-

ura af volgu blófci á grjónin, hrærir vel í, og læt-

ur svo standa til næsta dags, en hrærir þó vib

og vib í. Saman vib þenna blóbgraut er níi láttó

3 matskeibar af þurrkubu og steyttu bló&bergi og

eins mikib af steyttum negul, 1 matskeib af steyttu

allrahanda, 8 lób af púbursykri, 1| pd. af nlsín-

um, sem búib er ab hleypa í subu, og vel ab hella

vatninu frá, 2 pd af góbum mör, helzt nýrnamör,

smábrytjubum, og svo salt cptir þörfum. þegar

búib er ab hræra þetta vel saman, er hver langi

hálffylltur af þessum graut, og er bczt ab hafa

til þess svonefnt bjúgahorn (Pöhehom)
, sem Ját-

ib er ( endann á langanum, og er þannig hægra

ab koma bló&grautnum í. Ab því bunu er saum-

ab fyrir langann og skolab af honum, hafi nokk-

ub blób farib utan á. Svona er farib meb hvern

langa, en jafnan þarf ab hræra í blóbgrautnum,

því grjónin vilja setjast á botninn. Síban eru

langarnir kreistir, svo ab vel jafnist í þeira, og

unáir eins látnir í sjóbandi vatn, og sobniv hálfa

klukkustund, en í vatnib skal ábur láta salt og

dálítib af blóbbergi. Alraenn oggób regla er þab,

ab sjóba fyrat eitt lítib bjúga, til ab reyna, hvort ,

blobgrauturinn sje mátulega þykkur. Sjo hann
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hcldur þunnur, þá er a¥> bæta hrísgrjóna nijöli

í, en mjdlk, ef hann er of þykkur.

Vanalegur blóbmör er ab því frábrugbinn bjúg-

unum, ab. í hann er haft rúgmjol og ekkert krydd,

þ<5 þab sje aubvitab, ab þab megi líka vib hafa,

ef efni eru tii þess. Mjölifc skal vera svo mik-

ií», ab bló&ib verbi eins og þykkur vellingur. þá

er þab líka venja, ab búa til smáa keppi úrvæl-

indiskeppnum, þó aldrei sje ætlazt til ab búa til

keppi úr vömbinni. Aldrei skyldi mabur spíta

fyrir nemn kepp eba langa, heldur sauma, því

spíturnar rífa hina kepþina. Vib má hafa brætt

smjör.

Hrísgrjóna bjúgu*

1 pd. af þvegnum hrísgrjónum er sobib næst-

um til fulls í 2 pottum af mjólk, og þegar þetta

er nœrri því orbib kalt, er saman vib hrært £
pd. af bræddu smjörl, 6 lób af púbursykri, 8 egg,

1 pd. rúsínur, 8 lób af söxubum möndlum og 1

teskeib af rifnura sítrónuberki, og salt. þegar bú-

ib er ab jafna þetta vel saman, er þab látib í

garnarstúfa, sem má fylla nokkub meira en til

hálfs, og 8vo eru bjúgun sobin l klukkustund.

Vib má hafa brætt smjör.

Kjtttbjúgu.

Kjötdeig, sem þ<5 er látib vera linara cn þab
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sem vanalega er brúkaft í snúfca, er látib ílanga

og sobib. J>essi bjúgu má fylla betur en gjört

er vib hrísgrjóna bjúgun. þau eru borbub heit

meb bræddu smjöri og einhverju vibrueti úr káli

eba jarbeplum. Köld eru þau gób ofan á smurt

braub.

| Fiskbjúgu.

í þan er haft venjulegt fiskdeig, en þó nokk-

uí) línara en í snúfca, og er svo abfcrbin hin sama

©g vib kjötbjúgun* Hrœrt smjör er haft vib.

Lifrar bjúgu.

Osollin lifur er tekin og krcist vel, himnan

plokkub utan af, og allar slíur teknar úr. Síban

er hún stöppub vel, og saman vib látií) salt, sauba-

mjólk og fínt mjöl. Ef vill, má hafa sama krydd

í þessi bjúgu og hin , nema möndlur ekki, en

sjálfsagt saxaban mör. Ekki má nema hálffylla

Jangana meb þessari kássu. Bjúgun skulu sjóba

l klukkustund. Vib má hafa brœtt smjör.

HailgÍbjÚgU* (Spegc^wlscr).

8 pd. af nautakjöti innanlærs skal skafa nib-

ur og saxa saman vib 8 pd. af mögru nibur-

brytjubu fleski meb | pd. af salti, dálitlu af salt-

pjetri, 1 lóbi af negul, l^lóbi af pipar, og \\- löM

af allrahanda, þangab til deigib verbur seigt, hnoba



89

svo meS höndunum, og um leib láta saman viS 4

pd. af feitu, smábrytjufeu flcski. Verfei deigifc of

hart, má láta dálítií) af raufcavíni í. Nú er deig-

inu trobib í langa svo fast sem verSur, og þeir

fylltir og bundib fyrir, og má hvergi lopta á milli,

því þá skemmast bjúgun. Ekki má sjóba þessi

bjúgu, en þafe skal núa þau utan meí) salti

láta þau svo liggja 1 sólarhring
; þá skal enn

þjappa saman í þcim, binda betur fyrir og láta

svo aptur liggja einn sólarhring. AÍ> því búnu

eru þau þurrkub vel að utan, vafin innan í pappír

og látin banga í reyk 3 vikur.

VödlubjÚgU (lluncpölscr) :

í>au eru btíin til úr huppum og magálum. Bezt

er ab þannig sje slátrafe, a& sinn helmingur af mag-

álnum fylgi hvorum hupp. Magálana skal taka

kalda, skafa þá vel og verka vandlega af öll ó-

hreinindi. Nú er skorib utan af þeim, svo þeir

verí)i lögulegri, sömuleiðis innan úr þeim bæ&i

magurt og feitt, þar sem misþykkt er, svo þeir

vei&i jafnþykkir. þaí), sem þannig er flysjafe ut-

an og innan. úr þeim, er lagt í lög innan í mag-

álinn, þannig, afe jafnan mætist feitt og magurt,

en á milli laganna er stráí) salti. Steyttum salt-

pjetri, pipar, negul, ögn af allrahanda, og ef vill

Böxufeum Iauk. Sí&an cr magálunum vöblafe sem

fastast saman og saumaí) svofyrir meí) seglgarni,
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bjúgab núíb utan meí) saUi og saltpjetri, og lagt

svo nibur í pækil eoa saltkjötsíunnu meb öbru

kjöti. Eptir 10 eba 12 dag'a má taka þab upp

og cj<5ba, en þá er bezt ao vcfja spotta utan urn,

því á eptir skal leggja þab undir farg milli tveggja

fjala, en ekki má hafa of þungt ofan á því þá

þnígast fitan tír.

Eg'gjaiuatur.

Soðin egg.

Egginn eru fyrst þvegin, og síoan látinn í pott

meb ríflegu sjdbandi vatni í. Til ab verba h a r b -

sobiri, þurfa hænuegg 10 mínútur; en til a&

verba lineobin, 4 míntítur. Æbar - og andar-

egg þurfa meiri subu, eba hjer um bil 7 til 15

mínútur. þegar eggin eru borin á borb, skal

breiba dúk yíir, svo þau ktílni ekki.

Egg iwe& mustar&i. {Sk'uUn-Æg)

Eggin skal harbsjóba, afskurma og annab-

hvort helminga ab endilöngu eba leggja luil á

fat eba disk. Síban skal bræba smjör og láta í

fáeina spæni af mölulum vatns - mustarbi. I

þessu skal hræra vel yfir eldinum og hella svo
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staupi af gamalvíni og ögn af sykri.

Spegil-egg>

þau eru venjulega búin til á flntri pönnu;

en, svo þau verbi sjálegri, má búa þau til í epla-

skífupönnu. Pannan er sett yfir eld meb smjöri

°g þegar þab er bráfeib, er úr eggjunnm heJt

á pönnuna. Bezt er ao hleypa fyrst úr eggjun-

um í bollaog úr honum aptur ofur gætilega á pÖnn-

una, því rauban verbur þá heil og lendir í miori

hvítunni.

Hræru-egg,

«

20 egg skal þeyta vel og láta í pott meb 5

lóoum af smjöri og rúmum \ pcla af rjóma cba

nýmjólk og setja svo yfir hægan eld. Skal þá

láta í Htib eitt af smásöxubum sniolauk, og losa

eggin gætilega frá hlifeum 'og botni pottsins,

svo ekki brenni vib. í>ó má ekki hræra í eggj-

unum, þar eb þau fara þá í sundur. þegar þau

eru orbin því nær stinn, skal taka þau ofan, og

strá ögn af salti á, en allt af verbur ab halda

þeim lausum viSb pottinn, þangab til þau eru orÖ-

in full stinn. Hræruegg eru einkum höfo meb

reyktum laxi eba silungi, reyktu svfnsíleski eca

öbru hangikjöti.
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Fyllt egg.
16 harbsobin egg skal skera þvert í sundur í

mibju; skal þá taka raubuna og merja hana í sund-

ur saman vife dálítib af hveiíi og 8 ldb af bræddu

smjöri, Ögn af smásaxabri steinsilju, salti og pip-

ar. Svo skal hræra þetta allt vandlega saman

og fylla meb því eggjahvíturnar. Skal þá láta

eggin gætilega í flatan pott cba pönnu rjdbraía

í smjöri, hella dáiítib af rjdma á, og steikja síb-

an undir hlemmi.

Eggjakaka.
cr., meb braubi. Vænt franskbraub skal skera

í skífur, sem bleyta skal í mjólk og baka

síban í smjöri á pönnu. J>á skal þeyta 10

eba 12 ecg meb 1 pela af mjólk, dálitlu af

sykri og ögn af salti, og ab því búnu bæta

dálitlu af smjöri á ponnuna, og hella síban

deiginu yíir braubib. Á meban verib er ab

baka þetta, skal losa dcigib vib og vib frd

pönnunni meb hníf, svo ab þab festist vel á

braubinu. þegar kakan er orbin Ijósbrún

ab ncban, skal snúa henni vib og baka hinu

megin.

meb f 1 e s k i : \r pd. af feitu, hráu fleski

skal skera í skífur og steikja á ponnu þang-

ab til orbib er Ijósbrúnt og rjett ab segja

hart. þá skal hella nær því allri feitinni

i



af pönnunni, og láta svo deiglo yfir, sem ska!

búa til og baka á sama hátt, eins og næst

á undan cr fyrir sagt.

Vanti ílesk, má brúka vel tilbúií), feitt

vöölubjúga.

iúýíuv. (Saucer).

í Ijósar ídýfur skal bræoa smjörio yíir glóÖ,

en ekki steikja. Hveiti skal hræra saman vií), og

þynna svo smámsaman mcb kjötseyti, rjóma eba

nýmjólk, þannig, ab suba komi upp á í hvert

sinn, og hlaupi ekki í kekki. Handa 6 mönnuni

er venjulega hafcur þessi skamtur: 6 lób af smjöri,

2 lób af hveiti og 1 peli af rjóma. I brúna í-

dýfu (einnig handa 6), skal steikja 6 lób af smjöri

og láta þar í 1 saxaban lauk, sem skal sjóba 10

mínútur; en stöbugt þarf ab hræra í, svo ekki

brenni vib. I þessu skal baka 2 lób af hveiti,

sem þynna skal meb dálitlu af skýi, 1 pela af

kjötsofci og dálitlu af soya. þetta skal sía, og

vilji mabur þá bæta í einhverju, t. a. m. söxub-

um asíum cba agúrkum, cba öbru þcss konar,

skal láta ídýfuna upp yíir aptur.

Allar ídýfur, scm hjer koma á cptir, eru ætl-

abar 6 mönnum.
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íclýfur með kjötmeti.
9

Idýfa mefe steiktu kjöti.

þegar pannan er orfein heit, skal á hana láta

| pd. af smjöri; þegar þab er orbib steikt, skal

hræra saman vib dálítib af skýi og soya, og svo

dálítinn bita af óbræddu smjöri, en vel skal hræra

í. þcgar smjöriö, er seinast var látio í, er

orfeib bráoife, skal taka pönnuna af eldinum, og

sje ídýfan ekki orbinjöfn, skal hræra einum spæni

af köldu vatni saman vib. Eigi ídýfan ab vera

meb kálfskjöts steik, skal bæta í svo sem \ pela

af rjdma í staoinn fyrir óbrædda smjörio.

Idýfa meí) fuglasteik.

Steikt smjör skal jafna meb nýmjólk eba sur-

um rjóma og hræra vel í yíir eldinum, svo ab í-

dýfan hlaupi ekki sundur.

Piparrótar ídýfa me& sobnu nýju kjöti.

Piparrótina skal skafa, svo ab hrein verbi,

leggja síban í kalt vatn og þvo; þá skal rífa

hana á ríf, og láta í kjötseybi eba kjötsob.
t

I þetta skal láta nokkub af þvegnum kór-

eiinum, tvær sneibar af sítrónu og dáiítib

af ediki og sykri cptir þörfurn, ogsjófeasvo

allt vel saman. Vilji menn hafa ídýfuna vel

beiska, skal sjófea hana undir hlemmi, ann-

ars ekki.
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/;., I 2 lófeum af bræddu smjöri skal steikja 1

lób af hvciti, sem þynna skal meb einum

pela af kjötsobi
;

þegar sýbur, skal láta í 2

matspæni af ediki, og púbursykur eptir vikl.

Seinast skal láta hina rifnu piparrót í, og

þegar þá ab eins fcr ab sjófea á ný, er í-

dýfan búin.

Spánsk ídýfa meb sobnu saltkjöti.

Tvær ansjósur skal þvo, og (eptir ab bííib er

ab taka öll bein úr) saxaþær smátt og hræra sam-

an vib eina teskeib af smjöri; líka skal saxa dá-

lítinn bita af íleski og einn raublauk. AUt'þetta

er svo látib krauma í dálitlu af smjöri fjórbung

stundar, og þá skal láta nokkub af kjötsobi í,

eins mikib af góbu raubvíni og dálítib af sítrónu-

safa. þegar þetta er búib ab sjóba l fjórbung

stundar, skal sía þab í hársáld.

ftraubídýfa meb nýju sobnu nauta-

kjöti.

Riígbraub skal rífa, láta hveiti saman vib, og

brúna meb smjöri á pönnu, láta síban dálítib af

kjötsobi, ögn af smásöxubum lauk, steinsiJju, salti,

pipar, staup af víni og tvo matspæni af ediki,

og láta sjóba, en hræra í á meban. þess ber ab

gæta ab fdýfan verbi ekki of þunn.
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Eggja ídýfa.

4 eggjablóm skal hræra, þangab til þau eru

orbin þykk; þar í skal láta 1 teskeib af jarb-

eplamjöli, vökva tír 1 börk af 1 sítrdnu, ögn af

ediki, púbursykur, 3 lób af snijöri og 1 pela af

vafni. þetta skal svo setja yíir eld og hræra í,

þangab til þab einmitt sýbur.

Ljós mustarbs ídýfa.

2 teskei&ar afhveiti, 1 ktífa&a teskei& af ensk-

um mufetar&i, og 2 kúfa^ar teskeifear af smjori

skal hræra saman, þynna svo me& kjötsey&i og

hræra í yfir eldi, þangab til fer a& sjóba.

ídyfur mcft fisltmeti:

Idýfa me& ýmsum fiski.

Stykkiskorn af útvötnubu smjöri, 1 matspón

af hveiti, og vökvann úr 1 sítrónu skal hræra vel

saman yfir eldi. þegar þetta er orbib þykkt, skal

láta í 1 staup af víni, og dálítib af rifnum sí-

trónuberki, og sía síí)an í smágerbri síu.

S ú r í d ý f a.

I pd af smjöri skal hræra, þangab til þab

er eins og rjómi, og síban 4 eggjablóm, þar til

þau eru orbin hvft og þykk; svo skal hræra eggja-

blómunum, en þó litlu í senn, saman vib smjör-

ib ásamt vökvanum úr 1 sítrónu, og hjer um bii
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\ pela af fisksobi. Síban ska! setja þetta yfir eld

og hræra sífellt í, þangab til ídyfan er farm ab

jafnast.

Idýfa mcb b u f f s t e i k u r fiski.

Stykkiskorn af smjöri og enskan mustarb skal

hræra ut í ögn af vatni ásamt saxabri steinsilju,

pipar og ediki. þetta skal svo setja yfir eld og

hræra, þangab til ab ídýfan er farin ab jafnast, en

ekki má hún sjóba.

Hollenzk ídýfa.

Stykkiskorn af þvegnu smjöri skal hræra út

meb hveiti og dálitlu af pipar, þynna síban

meb kjötseybi eba fisksobi, ögn af ediki og 2

laukum, og jafna svo meb eggjablómum.

-Smjör meb piparrót,

þegar J pd. af smjöri er undir þab brábib

skal hræra fullum bolla af piparró"t (sem ábur

skal rífa) saman vib, og þegar svo sýbur, er ídýf-

an búin.

S m j ö r m e b e d i k i.

þegar \ peli af ediki sýbur, skal láta \ pd.

af smjöri í, taka svo ofan og hræra í, þangab

til smjörib er bráínab.

5
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K ö 1 d í d ý f a a f p i p a r r 6 t í r j 6 m o.

Saman vib 1 pela af gó.bum, þykkum, siírum,

sykru&um og vel þcyttum rjöiua, skál þeyta hina

rifau piparrót og hjer um bil 2 matspæni af ediki.

R j ó m a í d ý fa mcí) slc in s! Iju.

6 lób af smjöri skal sjóba mcb 2 lóbum af

hveiti, og þynna meb 1 pelu af rjóma ec'a ný-

mjólk ; sftan skal láta smásaxaöa steinsilju í,

hleypa svo upp subu, og láta scinast í Ögn af

sykri og salti.

íílýíiar mc& býtinguin*

Kirsiberja ídýfa.

-{ pd. af vel þvcgnuin kirsibcrjum skal steyta

í mortjeii, láta svo í íinafcan pott ásamt 1 pela

af kirsiberja safa, vatni og svo miklu af hvciti,

ab ídýfan geti orbib mátulega jöfn, og sjdfca síb-

an
;

þá* skal sía þelta í hársáld, og sjóba svo apt-

nr mob óstcyttum kanel og sykri eptir þorfum.

Rj ó m a ídý f a.

8 cggjablóm, \\ pela af rjóma og dálítio af

hveili skal þcyta saman meb hrísvendi, og láta

saman vib sykur og dálitla stöng af kancl, og

hræra þctta sanian yfir cldi þangab til fcr ab

i
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Sjiikóláts ídýfa.

4 cggjablóinum skal hræra saman vib 2 lób

af srajöri yíir cltli, og láta þar í }f pd. af sjúkó-

láti og nokkuo af sykri; svo
#

skal þynna þetta

meb |- pela af gamahíni og J pela af vatni, og

hlcyjja svo snöggvast suou í.

R u s í n u í d ý f a.

4 lób af smjöri skal bræba, steikja þar í 2

lób af hveiti og 2 lób af sykri, og þynna meb \
poíli af kjötseybi; þegar þetta sýbur, skal láta 4

lób af rusínum í, og hlcypa svo góbri subu í aptur.

Vín fdýfa.

a., 8 eggjablóm skal þeyta, og hræra saman vií)

yíir eldi 1 litlum matspæni af hveiti, 1 pela

af vatni, sykri og ögn af vanille, og láta

svo kólna.

/>., 8 lób af sykri, vökvann ur 2 og börkinn af

1 sítrónu, 1 pela af vatni og 4 eggjablóm

skal setja yfir eld og þeyta, þangab til freyb-

ir. þá skal taka þetta af eldinum, og þeyta

enn, þangab til þab cr í kólnab; svo skal

hella víni í eptir þörfum.

Frobu ídý fa.

Úr 4 cggjum skal þcyta meb 6 lóbum af hvíta-

sykri; þegar farib er ab freyba vel, skal láta í:
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1 pela af gamalvíni, vökva og rtfinn börk af 1 sít-

rónu og
-J

pela af vatni. f>á skal acíja þetta

yfir eld og þeyta sífellt þangab til þab er búib ab

sjóba einar tvær mínútur; svo skal taka ídýfuna

ofan og þeyta þangafe til hún er á borb borin.

|>Gssa ídýfu má líka bruka kalda, en þá verbur

aí> þeyta hana þangab til hún cr fuUkólnub

K ryddflauta ídýfa.

8 eggjablóm skal þeyta vel, o% þcgar þau cru

orbin þykk, skal þeyta sykri saman vib og sein-

ast l pott af rjóma og dáTitlu af nýmjólk ; en bana

þarf ábur ab vera buib ab sjóba meb ögn af van-

ille, sem sía skal frá. Svo skal láta þetta yílr

eld, og þeyta óaíláíanlega meb hn3vendi, en sub-

an má ekki nema rjett a& eins skreppa upp á því*.

þegar buib er ab taka ofan skal enn þeyranokk-

ub ídýfuna, sem bróka má bæM heita og kalda.

H r æ r t s m j
ó' r.

}j pd. af smjöri skal láta í skái og hræra þang-

ab til þaí) er orbib ljósleitt og jafnt. Mörgum

þykir þab bæta, ab láta í Ögn af steytíu múskati,

en þá verbur a& hræra [>ab vel saman. Sje smjör-

ib injög hart, fyrir kulda sakir, má bregía skálinni í

volgt vatn, cn varast ab smjörib brábni, því þá

verbur þab bragbverra.



Viðniefi (Comyscr).

Jarbepli þurfa ab liggja nokkra stuntl £

vatni, ábur en þau ctu sobm, ef þau eiga ab vcroa

holl og sat'söm fæba. þetta sannast á jaroepl-

um, scrn sobin eru í ösku, þau verba miklu bragb-

betri en clla, og þclta keniur einmitt til af því,

ab óhreinu vökvarnir gufa burt vib stcikinguna,

svo ab cinungis hib hreina mjölefni ver&ur eptir.

þegar heit jarbepli cru ílysjub cba skorin í sund-

ur, skal þurrka opt af hnímum, þar eb hinn Iím-

agtugi vökvi scm sezt á hnífsblabib, vcrbnr ó-

hollur í eameiningu vib jámib.

Iíýbi sávexti r, svo scm ýmsar baunir, ciga,

þegar þcir eru þurrir eba saltabir, ab liggja í

vatni næturlangt, ábur cn þeir eru brúkabir. J>cg-

ar sjóba á, skal sctja þá lipp í költlu vatni, þo

ekki brunnvatni, og láta ekki salt í undir eins.

Sje mabur ekki dhræddur um, ab þeir sjeu ekki

farnir ab fyrnast, og verbi þannig ekki meyrsobn-

ir, þarf ekki annab en láta ofurlítinn poka mcb

beikiÖ6ku í vatnib*, sem sjóba skal í ávcxtina.

AIls konar rætur og rdfur, ncmasilju, skal

sjdba vib jafnan og ekki ofónárþan cld, því ann-

ars verbur bragbvcrra. þegar hvítar rætur eru

sobnar, skal láta ögn af smjöri í vatnib, svo ab

þær bæbi verbi sjálcgrl og mcyrari.
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Káltegunclir skal sjóba í ríflegu vatni, og

salta strax. Ekki má samt sjóba þær um of, og

einkum þegar blómkál er sobib, má ekUi bíba þang-

ab til stöngullinn er orbinn mcyr, heklnr skal

láta kjotseybib eba mjólkina í, þegar kálblöbin

yerba kreist milli íingranna. — Skamtarnir eru

œtlabir handa 6.

JarðeplL

sobin: þau verba bczf, þegar þau eru

flysjub ábur en þau eru sobin, eba ab minnsta

kosti þvegin, þannig ab mabur lætur þau í

rúmgott ílát meb köldu vatni í, og þyrlar

þeirri innan um ílátib meb hrísvendi. Ab því

bunu skal sjóba þauísöltubu vatni.

meykt: Eins mikib og kemst á 1 kilfab-

an disk af sobnum og flysjubum jarbeplum

skal sjóba í jafnlngi, tilbunum úr 1% ló*bi af

hveiti og 1 lóbi af smjöri, scm svo er þynnt

meb
l'

potti af nýmjólk, eba jarbeplin eru

flysjub hrá og sobin í 1 pcla af nýju kjöt-

eobi, 1 pela af vatni og 3 lóbum af smjöri

til ab jafna maukib; þá er látib ögnafsax-

abri steinsilju saman vib.

c», stcikt: 4 ló*b af smjöri skal bræba og

steikja í því fyrst 2 lób af sykri og svo

djupan disk af sobnumog flysjubnm jarbcplum.

^ </., stöppub: Djúpan disk af jarbeplum skal
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flýsja ok sjóba í sftltn&u vafní; þefrar

þau fara ab detta í sundur, skal hella vafn-

inu frá, og elta jarbcplin í sundur í 3 lób-

um af smjori, 1 pela af rjóma og ögn af

salti og nnlskati, ogéfóca stöppuna 5 mímUur.

<\, stöppuo og steikt: Hin flysjubu og

sobnu jarbelpi (skamturinn sami og seinast

var getib) skal hnera og elta í sundur á mcb-

an þau eru heít meb 4 lóbum af smjöri og

ögn af salti og sykri. Síban skal bræba nokk-

ub af smjöri í flatii pönnu
,

og steikja þar

í stöppuna, sem áfcur skal hnoba saman í

köku líkij svo sem tvcggja fingra ab þykkt;

síban skal sntía kökunni og steikja hinu

me-gin, en bœta þó um leib óbræddu smjöri

vib þab, sem ábur var.

tl<itfel§kasa róf&ir sneyktar.

Fyrst skal skafa rófurnar og brytja þær nib-

ur í aflöng stykki á stærb vib litla fingur; svo

skal sjóba kúfaí'an disk af þessu í jafningi, gjÖrftum

ur 2 lóbum af hvciti, 2 lóbum af smjöri og rusínum,

\ potti af nýju kjötsobi; þcgar rófurnar eru on'n-

ar mcyrar, skal láta dalítib af gamalvíni og saiti í.

lialrabi-rúfur sineyktar*

Til þess cru gulrófurnar beztar; þcgar bíí-

ib cr abílysja þær, skal bryíja þær nibur í smá-
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rófubitana upp í pjátursáld, til ab hleypa öllu

vatni ur þeim, því vib þab fer af þeira allt reinmu-

bragb. Ab því btínu eru þeir látnir upp aptur og

sofenir meb dálitlu af kjötseybi, þangab til þe'r

eru orbnir vel meyrir, og þá skal láta smjör, hveiii
9

og rifna miískatshnotu saman vib. I stabinn fyr-

ir kjötseybi má brtíka dálítib af salti og vatni,

og verba rófurnar meb því cins bragbgóbar.

KTæpur meyktar.

Rófurnar skal flysja, brytja, meyrsjóba í vatní,

og sía svo vatnib frá þeim í pjátursáldi ; síban

skal bræba smjör, láta dálítib af hvciti, rjóma eba

nýmjólk í, og sjóba þangab til jafnt cr orbib. I

þetta mauk skal láta næpurnar; sjóba þær síban,

og láta ab því búnu dálítib af sykri og ofurlítib af

salti í; og rjett ábur en þær eru bornar á borb,

dálítib af saxabri steinsilju.

Súrur.

Sururnar skal setja upp í köldu vatni
,

eptir

ab btíib er ab nema stilkana burt, og þegar þær

eru biínar ab sjóba nokkub, skal hella vatninu frá

og sjó^a síban meyrar meb dálitlum bitaafsmjöri

og ögn af salti og sykri. Svo skal náa þcim

gegnum pjátursáld, og heita sftan aptur yfir cldi.
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§g)inat.

þegar buib er ab plokka og skola spinatio vcl,

skal sjóba þab í ríílegu vatni, þangab til meyrt

er orbib. þá skal kreisía þab vel í sákl, svo vatnib

renni úr, og saxa síban sniátt ásamt ofurlitlu af

hveiti. Ab því biínu skal setja upp pott meb

vænni ílýs af skírbu smjöri, dálitlu af hveiti og

ósurum rjóma, cba gó^u tæru kjötsobi og sjóba

spinatib í þessu. Rjstt ábur en þab er framreitt,

skal láta í þab ögn af steyttu múskati og salti.

Sje spinatib haft scm vifcmcti mcb stcik, má
þab ckki verba of þunnt, og skal þá láta dálítib

^ af hveitijafningi í, svo þab verbi cins og linur

grautur. En sjc þab haft einmata, má þab vera

þynnra; og skal þá hafa meb því steikt braub

og harbsobin cgg, sneidd nibur. Spinatib þarf

stutta subu.

SalUt.

Salöt eru lielzt höfb mcb steikum og fiski, þó
einnig. megi hafa þau einmata. Olían, sem höfb

er í salat, verbur ab vera beztu tegundar, þar eb

salatib annars vcrbur bæbi bragbvcrra og óholl-

* ara. Eins verbur edikib ab vera, sem brúkab er

í þab; cn þó þab þurfi ckki ab vcra sem sterk-

ast, má þab samt ekki vcra farib ab dofna. Vana-
legt matarsalt er lfka bctra ab bruka í salat, en

hreinsab salt (borbsalt). Salöt mega standa sam-
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anhrærb allr ab tveinmr stundum, ábur en snæba

skal, ef þau eru ekki tilbilin mei rjóma; því þá

verbur ab bua þau til rjett, ábur en þan cru reidd

fram. Ábur en salatib er hrært saman, skal menga

vel saman edikinu og olíunni, og ef egg eru liofb

meb, skal hræra þeim saman vio undir eins. Ef

maderavín á ab haía í salatib, en þab vín er ckki

til, má í stab þess brúka sinn helminginn af hvoru,

kunjakki og hvítu víni.

Venjulegt s a 1 a

t

«., Salatsblöb skal rífa frá leggjunum, og þvo

vandlcga úr köldu vatni. Svo skal þeyta 5

eggjablóm meb 1 lóbi af sykri, og hræra

saman vib þab \ pela af rjöma, ásamt 3

matspánum af ediki, og dálítlu af sykri.

þessu maulu skal svo hella yfir salatib, scm

opt þarf a& snda me& skeib cba sleif, svo

aí) maukib jafnist vcl um þab.

., 3 lábafsykri skal uppleysa í \ pott af vatni,

láta síban saman vib \ pela af ediki og sein-

ast salatsblöbin. Provenceolfu má láta ilt

yfir, ef vill.

Meb bá&um þessum salötum má hafa harb-

sobin egg, sem sneifea skal nibur og leg&ja

utan meb á fatib sem salatib cr í.
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S í 1 (1 a r s a l a t.

4 eba G saUabar síldirskal leggja í mjólk, og

láta liggja þannig dægurlangt ; svo skal skola þær

úr köldu vaíní, þurrka af þeim, táka öll bein

úr og saxa sf&ari ásamt 2 laukum og bita af kaldri

steik. Ef cpli cru ti! skal taka 6 og saxa þau

saman vib; annars má, ef vill, hafa svcskjur í

stab þeirra. fte'gár búíb er ab saxa allt þetta

vel saman, skal hræra saman vib þab 2 spónuiu

af matarob'u, Og 3 spónum af ediki og dATithi af

pipar. þegar saltib er borio á boro, skal prýba

þab meb soonum raubbebum, gulrófum og eggj-

uin; og allt þeífa skal vel saxa, cn hafa rauo-

uha og hvítuna úr eggjunum sjer, og svo er þotta

látio innan um salatib cptir Iitum og í ýmsar mynd-

ir, eptir því sem hverjum luigkvæmist.

A n s j ó s u s a I a t.

15 stórar ansjósur skal skera í stór stykki,

epth* ab bóib cr ab taka öll boin úf» Saman vib

þetta skal láta helmingi meira af stcik eba sobnu

kjöti, og jafnmikib af sohmm jar£eplum ; cn þetta

hvorttveggia skal bvytja smátt, og skal svo yfir

þetta hella og saman vib hræra mauki, sem þann-

ig er tilbúib: 3 harbsobin eggjablóm skal hræra

út í jafnmörgum hráum, og, ab því biinu, í einni

teskeib af úthrærbum mustarbi ásamt dálitlu af

steyltum pipar, salti, einum spæni af ediki, cin-
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um spæni af matarolíu, og svo miklu af kjötseybi,

ab maukib verbi mátulega jafnt. þetta salat má

mikib bæta, ef mabur hefur lemdnasíur, karse og

kapers ab láta saman vib, skal þá taka einn spón

af því síbast nefnda, cn saxa hitt smátt.

Eggja salat.

30 spegilegg skal leggja á fat, og ylir hvort

um sig eina ansjósu flatta, sem öll bein eru tck-

in úr; og sífean skal láta út yfir mauk, sem þann-

ig skal búa til: 8 harbsobin cggjablóm skal hræra

út mcb cinu hráu, og því næst meb 3 matspún-

um af ediki, dálitlu af steyttum pipar, salti, sax-

abri stcinsilju, einni teskeib af úthrærbum must-

arbi og svo miklu af kjötseybi, ab maukib vcrbi

raátulcga þunnt.

Jarbepla salat.

Sobin og ílysjub jarbepli skal sneiba nibur í

þunnar skífur og láta svo út yfir ögn af salti, mat-

arolíu, pipar, vínediki og smásaxabri steinsilju

Salat af steinsiljn rótuni.

$>egar búib er ab skafa og hrcinsa ræturnar,

skal sjófta þær meyrar í kjötsobi, brytja síftan og

láta svo sama út yfir, sero getib er um vibjarb-

epla salat.
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Kræklinga salat.

2 harfcsofcin eggjablóm skal núa í sundur og

hræra fyrst íít í 2 hráum eggjablómum og svo £

2 matspónum af piparediki, 1 teskeib af úthrærfc-

um mustar&i og 4 efea 5 matspónum af kröpt-

ugu kjötsofei. Saman vife þetta mauk skal láta

meykta eba sofena kræklinga og sobinn fisk, sem

beinin sjcu tekin úr, efea sundurskorna fisksnúfea.

Soltuð síld siírsuð.

6 salta&ar síidir skai slægja og verka vel,

láta sífean liggja einn sólarhring í vatni
,
og svo

annan sólarhringinn í nýmjólk. pá skal láta þær

í pjátiirsáld, svo afe öll mjólkin rcnni frá, þurrka

sífcan vandlega meí) hreinum dúk, og þegar þær

eru fullþurrar, leggja þær í lög nifeur í krukkuásamt

töluverím af hcilum pipar berjum, 10 eba 12 lárvife-

arlaufum, 20 negulnöglum, og, ef vill, einum söx-

ukm lauk. Svo skal sjó£a \ pottafediki ítvær

mínútur, og hella því, þegar kalt er orfciö, yfir síld-

irnar, og skal a?> þvf búnu, binda yfir krukkuna og

láta 8vo standa í tvo sóiarhringa áftur cn brúkab er.

Lengur en hálfan mánuí) má ekki gcyma síldim-

ar. f>ær eru haffear meb smurfcu braubi, og verW
þá áfeur afc skafa þær upp meí> hníf.

PottOStur* (Pot-Káse).

Ostleyfar skal brytja sem smæst. Til 1. pd.
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af osti skal taka 1 pcla af dsúrum rjdma og \
9

pela af kúnjakki, sem hel!a skal á. I þessu skal

svo hrœra þrávalt í tvo sdlarhringa, en þes3 ber

ab gæta, afc osturinn hrærist vel í sundur, ab ekki

verbi kekkir í. Til þessa má hafa margs konar

ost, en því betri sem oslurinn er í sjálfum sjer,

því betri verour sjálfsagt pottosturinn, sem mörg-

um þykir ágœtur á braub.

Meykt gifænkál.

Fyrst skal taka kiifaoan djúpan disk af kál-

inu, sem rífa skal frá ieggjunum, og meyrsjdía

í vatni meb dálitlu af salti, og fœra kálib síban

upp í pjátursáld. Svo skal hnoí'a vel saman 3

lób af þvegnu smjöri, dálítib af hveiti og ögn af

múskatsbldmi, og sjdba ut í \ pela af kjötsobi.

þá skal láta kálib lit í seybib, byrgja þab og hleypa

subu upp á yíirglæbum. Pottinn verbur ab hrista

vib og vib, svo ab kálib festist ekki vib.

Grænt langkál.

Eptir ab búib er ab sjdba kálib, og leggja þab

í pjátursáldib, eins og næst á undan er fyrir sagt,

skal steikja brytjub jarbepli í dálitlu af smjöri

og sykri, láta svo kálib ásamt jarbeplunum og

vænni ílýs af srojöri í pott, og sjdba síban yílr

hægum eldi þangab til smjörib er vel gengib inn

f kálio, og skal vandlega hræra í á meban.
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Rautt sufkáð.
Af 1 eba 2 raubkálshöffum skal skcra burt

yztu blöbin og leggina, sníBa sífean kálib tiioúr í

ofur mjóar ræmur og setja yfir eld meb \

pela af ediki, og sjóba undir hleinmi, þangao ti!

kálib er hálf meyrnab
; þá skal bæta í 2 lóoum

af smjöri, og, þegar kálib er oroib fullmcyrf, sykii

cptir þörfum. Verci kálib of þurrt, áftttr en þab

cr meyrt orbib, skal bæta ögn mcira af ediki í.

Hvítkál.

Af 1 eba 2 hvítkáls-höfoum skal skera bnrt

yztu blöbin og leggina, mcyrsjóea síban, og leggja

svo á sáld, svo ab vatnib renni úr. j>á skal brylja

kálib sundur í smá stykki, leggja þab á fat, og

hclla svo út yfir þab 3 lóbum af bræddu smjöri

meb ögn af steyttu múskati í; eba mabur býr til

jafning úr 1 lóbi af hveiti og 2 lóbum af smjöri,

sem þynna skal meb \ pott afnýmjólk, og sam-

an vib þetta er kálib látib.

Vlcylitir njólaleggír*

Yztu himnuna skal ílysja af leggjunum, sern

sfban skal brytja nibur, láta svo liggja nokkrar

stundir í köldu vatni, óg sía svo vatnib fráísáld.

\\ pd. af þannig undirbúnum leggjum skal setja

upp ásamt 12 lóbum af Ijósu púbursykri en

ekki láta ncitt vatn í» j>á skal hræra vel í og
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irnir or&nir meyrir. þetta vibmeti er helzt brúk-

ab ka!t.

Braiiökollur. (Posteier).

þær eru tvenns konar: stórar og sraáar;

og er þab einkcnni hvorratveggja , ab í þeim er

hin svo nefnda fylling meb smjördeigi utan um.

Deig þetta (Danir kalla þab: Butterdéiy)
,

cr tílbúib þannig: Til hvers punds af flórhveiti-

mjöli skal taka 1 pd. af smjöri, sem ábur skal

þvo og elta í köldu vatni, þangab til þab er orb-

ib vel seigt. — Á sumrura vill smjörib verba

hcldur lint, en til ab gjöra vib því, er bezt ab

drepa smjörinu, sem ætlab er til slíkrar brúkun-

ar, sem verbur ab vera nýtt saltab kúasmjör, nib-

ur í leirkrukku. þcgar á ab brúka smjörib, skal

þvo þab, láta þab svo liggja í köldu vatni næt-

urlagt, kreista síban úr því meb sleif, eba spæni

og klappa þab innan í dúk, svo lögurinn fari úr

því, og búa svo deigib til á svölum stab. — 4

egg skal svo þeyta vel ásamt 1 spæni afdönsku

cba frakknesku brennivíni, 'og, þcgar búib er ab

elta saman vib þetta 1 pd af hveiti, skal leggja

deigib á sljeíta fjöl cba borb. þá skal taka 1 pd.

af srnjöri, skipta í 3 stabi ; einn þribjunginn af
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smjörinu skal leggja á deigib og elta þangab til

þab er orbib svo vel samlagao deiginu , ab þab

hvorki tolli vib hendur nje fjöl. Ekki skal elta

þab oflengi meb höndunum, heldur skal brúka

kökukeflib sem fyrst. þegar deigib er búib ab

standa og kólna hjer um bil 5 mínutur, skal leggja

hina tvo þribjungana af smjörinu, hvorn vib hlib-

ina á öbrum í mibib á deiginu, svo ab mabur

geti lagt deigib utan um smjörib, þannig ab 4

lög verbi af deiginu og smjörib á milli, og eins

skal leggja saman hins vegar, svo ab þab verbi

ab einum hnullungi , er síban skal klappa gæti-

lega meb keflinu, þangab til deigib er orbib jafn-

flatt. þá skal fletja þab út meb keflinu í fer-»

hyrning, leggja svo saman ab áttfalt verbi, klappa

þab aptur, og fletja svo seinast út meb kcflinu,

svo ab þab verbi eins og spesfa ab þykkt. Á meb-

an verib er ab fletja deigib út, skal vib og vib

nda hveiti bœbi um keflib og fljölina, svo ab deig-

ib festist ekki vib. Bæbi seinni skiptin, sem deig-

ib cr flatt ut meb keflinu, má ekki snúa því vib

heldur ab eins snúa á ýmsa vegu, svo ab þab

verbi alstabar jafnþykkt.

Stórar braubkollur eru bakabar annab-

hvort í kökumóti eba fati dr pjátri, tinubum eir,

leir, eba porselíni, eba í lokpönnu, eba á járn-

plötu, þegar bakaraofn er til. fegar kökumót

cr brúkab, sníbur mabur af deiginu lok, sem fell-
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ur yfir mótib, svo skal fletja þab , sem cptir er

cr af dciginu, þynnra lit, og meb því skal þekja

mdtib ab inuan, en láta þab ná svo sem fingur-

breidd upp hé barrninum á mólinu, þá skal láta

jafnt lag af kjötdeigi innan á smjördeigib í mót-

inu og nú er þab fyllt meb kjötmeti því, sem á

ab hafa í braubkolluna. Ofan á þelta skal svo

láta lag af kjötdeigi, og þar ofan yíir lokib úr

smjördeiginu og beygja svo barmana laglega sam-

an. Síban skal bcra á þeytt eggjablóm, sem er

þynnt meb dálitlu af vatni, og baka svo frá 1<£

til 2 stunda. Á mibju lokinu gjörir mabur dá-

lítib gat, svo ab braubkollan rifni ekki. Fyrst,

þangab til hún er orbin hálfbökub, skal ab eins

leggja eld undir lokpönnuna, svo ab smjördeigib

vcrbi ekki brúnt, því þá getur þab ekki lypt sjer

cn cptir þab skal leggja eld ofan á lokio. Til

ab rcyna, bvort braubkollan cr nægilcga bökub,

þarf ckki annab en ab stinga spítu í bana, og

lobi þá ekkert af deiginu vib, er hún fullbökub.

Á meban á bökuninni stendur er gott ab láta

brætt, skírt smjör drjúpa vib og vib ofan á braub-

kolluna, því vib þab verbur dcigib meyrara.

I smáar braubkollur byr mabur til smá-

kökur úr deiginu meb ölglasi eba öbru þess

konar. Slíkar tvær kökur hefur mabur í hverja

kollu, en á abra skal stinga gat meb Iitlu staupi

og er taílan, sem þannig er stungin úr, höfb yfir
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braubkolluna. Svo skal festa lúnar b(» <bar kök-

urnar saman á jöbrunum, bera á þær eggjablám,

eins og áöur er fyrir sagt, og baka síban ásamt

lokinu í lokpönnu, sem eldur sje bœoi undir og

ofan á. þab af smjördeiginu,' scm vib bökunina

lyptir sjer upp í gatio á efri kökunni, skal skera

úr meb hníf, svo ab rúm verli fyrir þab, scm

láta skal á braubkolluna, en þab verbur ab vera

heitt. Ab því búnu skal láta lokib yfir braub-

kolluna, og halda henni heitri þangab til á borb

er borin.

Fugla brauðkolla.

Fyrst skal láta smjördcig í mótib, og svo kjöt-

deigib, helzt úr fuglakjöti. Síoan skal skera fugl-

ana, sem ábur skal steikja, í stykki og láta þá

í þannig, ab þeir sýnist ab veraheilir; sömuleib-

is skal láta kjötdeig bæbi á millí þcirra og ofan

á, og seinast lok af smjördeigi yfir allt saman.

þessa brauckollu þarf ekki ab baka fulla klukku-

stund.

Svona raá bua til braubkollu bœbi úr tömd-

um og villtum fuglum.

Idýfuna má hafa eins og sagt er fyrir vib

næstu braubkollu hjer á eptir.

llæiisna brauðkolla.

Hænsnin skal skera í stykki, og allt ab því
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meyrsjófca þau í Iitlu vatni söltubu, láta svo kálfa-

kjötsdeig innan á smjördeigií) og þar eptir hænsna-

kjötib í mótfö ásamt dálitlu af kjötsoVinu, ögn af

víni, sítrónusafa, smjöri múskatsblómi og salti, og

svo ofan á þetta kjötdeig og þar yfir lok, eins

og vant cr. Braubkollan þarf a& bakast 1 \ klukku-

stund.

Idýfuna, sem höffe er me&, skal bua til úr

smjöri og hveiti, sem þynna skal me& hœnsnakjöts-

sobinu, dálitlu af gamalvíni, sítrónusafa og mú-

skatsblómi, og skal svo jafna hana meí> eggja-

blómi.

Brauðkolla með kiuclakjöti cða
kálfsbringu.

er búin til á sama hátt og hin nœsta á undan.

IHendings brauðkolla. {Melange Ppstei)9

J>egar búib er a!b koma smjordeiginu og kjöt-

deiginu fyrir í mótinu, skal í þafc láta buíísteik,

kjöt- og fisk-snúba, og smábita af steikar leyf-

um laglega, en hva& innan um annaí), ásamt

súrsulum smálaukum, brytjufcum asíum og 1 pela

af kröptugu kjötsofei, meb töluverbu af skýí og ögn

af soya saman viö. Sí&an skal láta kjötdeig yfir,

og efst smjördeigslokib. Bor&ast meí) ídýfu úr

skýl.
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Svo ab kökurnar verbi bragbgóbar, er þa&

einkum áríbandi, ab hveitií) sjc af bezta tægi.

J>egar púbursykur cr baft í stab bvítasykurs,

verbur ab þurrka þab á pönnu yfir litlum glæb-

um , svo þab dökkni ekki, en bafa pappír und-

ir á pönnunni, og steyla þab, þcgar þab er orb-

ib kalt. Eigi ab bræra skírt smjör, þangao

til þab verbur ab þjettri frobu, skal láta rjúka

nokkub af því, ábur en þab er brært. Ef köku-

deigib á ab geta lypt sjer vib bökunina, skal

bræra fastlega í því til sömu blibar, ncfnil. ann-

abbvort sífellt til bægri eba vinstri bandar; skal

þá og ekki láta deigib standa, beldur baka úr því

undir eins og búib cr ab bræra þab. \>6 er þab

kökudeig bjer undan tekib, sem gangur þarf ab

komast ábur í vib bita. Innan í mótin, scm baka

á í, skal bera brætt smjör, og strá innan um þau

smásteyttu bveitibraubi meb ögn af sykri í. Sje

laus botn í mótinu, og falii ekki vel, skal leggja

póstpappfr á bótninn og bera á bann óbrætt smjör
;

en pappírinn verbur ab taka af kökunni, ábur en

bun kólnar. Ofninn eba lokpannan, scm köku-

mótib er látib í, moga ekki vera oíbeit, svo ab

kakan geti baft nægan tíma til ab lypta sjer, áb-

ur en bun ver&ur brún. \>á er kakan fullbökub,
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þegar spítu er stungib í, og ekkert lobib vib hana

af deiginu.

SfilljÖÍ'clelg'S liöliur. (Ðntlerdei).

Fyrir tilbúningi á deiginu er þcgar sagt und-

ir „braubkollum." Vilji ma^ur biía til litlar smjÖr-

deigs kökur, skal bua þœr til cins og í smáar

braubkollur, nema hvab lok er ekki haft yfir þeim,

en þær skal fylla meb kryddflautum eba sœl-

gœtissúrsi.

$aifidliaka«

Til 1 pd. af hveiti skal taka 1 pd. af smjori

1 pd. af sykri og 16 egg. Smjörib skal skíra,

og hrœra þangafe til þab verbur ab frobu, saman

vib þab skal þeyta eggjunum, einu í senn, síban

sykrinu, scm vel þarf ab hræra saman vib, og

seinast hvciíinu, scm líka þarf vandiega ab hrœra,

ásamt ögn af kardemommum. Dcig þctla skal

svo láta í smurt og brau^gab mót, og baka síg-

andi vib jafnan eld. — Handa 14.

Systui'kaka.

Til 1 pd. af hveiti skal taka 1 pd. afsmjöri,

3 egg, \ pd. afrusínum, dálítio af steyttum kanel

og kardemommum og hjcr um bil \ pott af ný-

mjólk. þegar búib er ab skíra smjöiib, skal láta

mjólkina vclgda í, og hrœra vel saman. Eggin
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skal þeyta sjer í lagi meb allt ab 8 lóhim af

sykri og -| matspæni af góbu geri, láta þau síb-

an saman víí) smjörib og mjólkina og hræra vel

í, þangao ti! deigift fer afe lypta sjcr. Rusínurnar skal

láta í seinast. ÐeVg þetta skal svo láta í undir-

búíb mór, sem svo er sett inn í ofn eca lokpönnu

meb eysu undir og ofan á. þegar deigibcrbííib

ab lypta sjer vcl, skal Icggja jafnan eld undir og

ofan á pönnuna, og hræra svo hægt cina klukku-

stund. — líanda 12 eba 14.

Rúgbrauðs kaka.

I pd. af þurrkubu, rifnu og smástcyttu rúg-

braubi skal hræra saman vib 12 vel þeytt eggja-

blóm, £ pd. af steyttu hvítasykri, vökva úr 2

appelsínum, G lób af sætum og fáeinum bitrum

steyttum möndlum og ögn af rifnum sítrónuberki.

J>egar búib er ab hræra þetta vcl saman \ stund,

skal hræra eggjahvítunutn þcyttum saman vib.

Bakast \\ klukkustund. — Handa 6.

SyKurbrauðs kaka.

12 eggjablóm skal þeyta meb \ pd. afsteyttu

hvítasykri góban íjórbung stundar. þegár þau

cru orbín val þeytt, skal saman vib þau

hræra 4 lóbum af jarbcplamjöli. Ab því búnu

skal þeyta hvítuna úr eggjunum, og hræra sam-

an vib deigib. þessa köku þarf ab baka aí> minnsta
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kosti 2 stundir, og bezt er ab gjöra þab f móti

nicb lausum botni, sem smurbur pappír er lagb-

ur á. - Handa 10.

ffltfiiidlu kaha.

7 eggjablóm og 10 lób af smástcyttu hvíta-

sykri skal hræra saman fjórbung stundar, láta

8vo saman vib 12 lób af sæium og 1 lóbafbitr-

um smásteyttum möndlum og rifnum börk af \
sítrónu, og hræra síban aptur fjórbung stundar

í öllu saman. Svo skal þeyta hvítuna úr eggj-

unum, svo hún verbi ab stinnri frobu, og hræra

henni hægt saman vib dcigib, scm síban skal láta

í mótib ; en þab skal vera eins lagab og undir

búib og næst á undan er fyrir sagt. Bakast 2

Btundir. — lianda 5.

JarAepIa lcaka.

Jarbepli, scm búib er ab sjóba og flysja deg-

inum ábur, skal rífa sinátt. 12 eggjablóm skal

þeyta meb 12 ióbum af smásteyttu sykri , 3

lóbum af sætum og löku \ lóbi af bitrum steytt-

um möndlum, rifnum berki af 2 sítrónum og vÖkva

úr 3, hræra síban vel saman vib þetta J pd. af

jartcplunum hjer um bil \ stund, og, ab því búnu,

hvítunni úr eggjunum , sem ábur skal vera búib

ab þeyta. Kökuna skal baka vib hægan cld í
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fyrstu, þangab til hún er búin ab lypta sjer. —
Handa 5.

Ilrísgrjónia kaka.

Saman vib svo mikib af hrísgrj<5nagraut, scin

keinst á cijúpan disk, skal hræra
-J

pd af

bræddu smjöri, ásamt 8 lóbuni af sætum og -J

lóbi af bitrum möndlum, öllum steyttum, ögn af

steyttu vanillc, 2 lóbum af hvítasykri og 8 eggja-

blómum
;
þegar búib cr ab jafna þessu vel sam-

an, skal hræra saiuan vib þab þeyttri hvítunni úr

eggjunum. Síban skal láta deigib í mótib, og

baka vib jafnan eld eina klukkustund.— Handa 10.

Igjóina kaka.

15 eggjablóm skal þeyta vel, og saman vib

hræra 2J pott af óflóubum rjómá, en litlu í senn.

12 lób af sætum og J lób af. bitrum möndlum

skal steyta og hræra saman vib \ pott af ófló-

ubum rjóiua, ásamt 2J- lóbi af ílórmjöli, rifnum

bcrki af 1 sítrónu og vökva úr 2, og 4 lóbum

af steyttu hvítasykri. þessu öllu skal hræra vel

saman vib binn rjómann og eggjablómin, og ab

því búnu láta þeytta hvítuna úr eggjunum sam-

an vib. Mótib skal þekja meb pappír, svo ab

deigib lyptist ckki upp úr; en baka skal vib hæg-

an eld allt ab \\ stundu. — Handa 15.

ti



Fígaró kaka.
Sitt pundib af hverju : þvegnu smjöri, flórnijöli

og steyttu sykri, 2 lób af sætum og 1 lób af

bitrum möndlum, öllum steyttum, dálítio af kardc-

momrnum og rifinn börk af 1 sítrónu, skal elta vel

saman á fjöl; síoan skal fletja út deig þclta,

svo þao verbi ab eins \ þumlungs ab þykkt og

gjöra úr því kringlóttar kökur, ab stærc vib grunn-

an disk. Hverja köku skal baka sjerílagi, ljós-

bviína. þegar þær allar eiu kólnabar, skal leggja

liverja |kökuna ofan á abra og sælgætissúrs

eba kryddflautir á milli , en ekkcrt ofan á efstu

kökuna. Síban skal jafna allar rabirnar á kök-

unni, bera á hana gljásykur og þunka dálítib í

ofni cba lokpönnu. — Handa 12.

VaiftiHe kaka.

20 cggjablóm skal þeyta rúman fjóibung stund-

ar, og svo jafnlangan tíma meb 1 pd af smá-

steyttu hvítasykri; þá* skal hræra saman viö sín-

um 8 lóbunum afhvoru: jarbcpiamjöli og hveiti-

mjÖli, og 1 lób af steyttu, vanille, og seinast hvít-

únnjj ur eggjunum, \ cl þeyttri. Dcigio skal svo

híta í mótib og baka hjer um bil 1 stund. —
llanda 10.

&agóg**|óna kaka.

\ pd. af sagógrjónum skal sjóöa í valni, þang-



ab til þau eru fullþrutnub, þá skal hræra sam-

an vib þau 3 pelum af sjóbandi mjólk; sjóba sam-

an í graut, og láta svo kólna. þegar grautur-

inn er oroinn fullkaldur, skal saman vib hann

hræra 6 eggjablóraum, 6 lóbum af steyttu hvíta-

sykri, rifnum berki af 1 sítrónu, og seinast hvít-

unni ur eggjunum vel þeyttri. þegar búib er ab

hræra þessu vel saman, skal láta þab ( mótib og

baka vib jafnan cld. — Ilanda 6.

Eiisk kaka.

Saman vib \ pd af hrærbu smjöri skal smátt

og smátt hræra \ pd. af smáseyttu hvitasykri, \

pd af hveiti, 6 eggjablómum og 3 eggjahvítum, og

hræra svo allt þetta \ klukkustund og láta svo í

mótib, ogab því búnu, þeyta hvítuna úr2 eggjura

meb steyttu sykri og söxubum möndlura og

strjúka því yfir kökuna, sem baka skal \ stund-

ar vib jaínan eld, — lianda 6.

Uringa fcaka.

1 pd. af sætum og 1 lób af bitrum möndium

skal skálda, þurrka síban í duk eba vib yl, ogskipta

í 3 Btáli. Einn þribjunginn skal steyta mjög

smátt, annan nokkub stærra og þann þribja stærst.

Saman vib alk þetta skal láta 1 pd. af steyttu

og sáldubu hvílasykri; láta þab svo í jámpönnu

eba nvja lciipönnu yGr góca glób, og hræra stöb-



ugt í, svo ab ekki dökkrii. þegar ekki tollir vife

iingur manns, er nóg bakafe, tg þegar þab er

kalt offeife, skal hræra saman vií) 3 eíigjahvítum,

sem fyrst skal þeyta vel, og þá er deigife búife,

og skal þá undir eins bera þafe nokkuð þykkt á

hringa, sem gjörfeir eru úr pappír, hver öferum

minni, og makafeir skuUi mjög þunnt í smjöri.

Deighringana skal svo laga til og sljetta afe ofan

mcfe hníf, strá á þá sykri, og baka hægt, svo afe

þeir verfei sem ljósastir. Afe því bunu skal losa

pappírinn gætilega frá á mcban hringarnir eru

heitir, cn ábur en þcir kólna tíl fulls, skal raba

þeim hverjum ofan á annan eptrr stærbinni þann-

ig, ab minnsti hringurinn verbi efstur. — Handa 4.

Honuuga kaka*

Saman vib 1 pd af hrærbu smjöri skal smátt

og smátt hræra 1 pdafhvciti, -| pd af smásteyttu

sykri, \ pd. af stórsteyUum bitrtim möndl-

um, 15 eggjablómum, 8 eggjahvítum, rifnum berki

af 1 sítrónu og dálítlu af múskatsblóini. þegar

búib er afe hi æra allt þetta vel saman, skal leggja

deigib í pönnu, hjer um bil íingurs þykkt, og baka

vib jafnan eld. — Handa 6.

Viktoríu kaka,
1 pott af rjóma skal hræra, þangafe til hann

cr orfeinn þykkur, þá skal láta saman vib ] pd.
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af skírbu smjnri, 6 lób af sæíum og l lób af

bitrum möndlum, öllum sleyttum, ögn af steytt-

um kardemommum, 12 lób af rusínum, dálítib af

smáskornu súkkati, J pd. af steyttu hvítasykri,

froouna úr 12 þcyttum cfrgjum og seinast 1 pd.

af hveiti. Allt þetta skal hræra vel saman, láta

síoan í tinaban polt, makaoan í smjöri innan,

og baka hægt klukkustund. —- Handa 10.

Smákokur.

þegar bakao er á járnplötu, skal velgja hana

áour og núa smjöri um. ^n svo ab saltkorn úr

SmjÖrinu sctjist ekki á plötuna, skal láta smjör-

bita í línríu og binda fyrir, svo ab Hkt verbi og

dúsa, og núahcnni svo um. Sjeu kökurnar marg-

ar, sem baka á, cr bczt ab hafa nokkrar slfkar

dúsur til taks. Ábur en kökurnar eru látnar á

plötuna, verour hún ao vera kólnuo, því annars

er kökunum hsett vib ab dreifast of mjög um plöt-

una; og í hvcrt skipti, sem platan á ab brúkast

ab nýju, verour ab kæla hana og þurrka, velgja,

maka, og kæla aptur, ábur en kökurnar eru lagb-

ar á. Svo ab fljótar gangi aft kæla plotuna, nm
fara um hana ab neban ma^ votum lepp eba svampi

Hve mavgar kökur hvcvjura skal ætla, verbur hver

húsmóbir ab rá^a sjálf.
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IHakróuur.
Saman vib \ pd af smásteyttu hvítasykri skal

hræra 6 eggjahvítum \ klukkustund, og , afe því

biínu, 1 pd af ekki of smásöxubum möndlum og

rifnum berki af 1 sítrónu, Úr þessu dcigi skal

gjora litlar kringlóttar kökur, sem setja skal á

oblátu og baka ljósbrunar. Verba um 24 kökur.

Beiskar makrónur.

\ pd af sætum og \ pd af bitrum möndlum

skal skálda og saxa, en ekki ofsmátt. Svo skal

setja þær yfir eld meb 1 pd af smáateyttu sykri

og hræra í þangab til þab verbur ab deigi, og

festist ekki vib pottinn. f>á skal taka deigib of-

an og hræra saman vib þab 4 eggjahvítum. Ur

þcssu skal gjöra litlar kringlóttar kökur, sem setja

skal á oblátur, og baka Ijósbrúnar. Verba um
24 kökur.

Spánskir sykurliringar.

20 harbsobin eggjablóm skal steyta smátt,

hræra svo í sundur í 20 hváum eggjablómum, og

elta síban saman vib þetta sínu pundinu af hverju,

ílórmjöli, sykri og þvegnu smjöri, og rifnum berki

af 2 sítrónum. þegar búib er ab elta deigib vel,

skal bila til úr því smáhringa, dýfa þeim öbru

megin upp úr þeyttri cggjahvítu mcb stórsícyttu
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sykri í, og baka svo ljósbninar. Verba um 60

kökur.

&andka$kur.

1 pd af hVeítí, J pd af þvegnu smjörí, 2 cgg

2 lób af sykri skal elta vel saman, og fletja

út í þunnar plötur, og myndar 'mabur svo kök-

urnar meb ölglásl cba öbru þess konar, og bak-

ar þær Ijósar. Verba um 60 kökur.

.IBamborgai* kökur.

Raubuna og hvftuna ur 3 eggjum skal fyrst

þeyta vel saman; og hræra síban vandlega sam-

an vib þab J pd af sykri, } pd af hveiti, dálitlu

af rifnum sítrónuberki og ögn af miískati og

steyttum kanel. ^egar bilib er ab hræra þetta

vcl saman, skal drepa því nokkub þykkt á oblát-

ur, sem cru skornar í ferhyrnd stykki. Ofan &

þær skal íeggjk skoriö stíktat og möndlur. þess-

ar kökur skal baka hægt, og hafa meiri eldund-

ir cn yfir. Verba um 20 kökur.

IVIöndlu ííííkwr.

12 eggjablóm skal fyrst þeyta fjórbung stund-

ar, og síban J stund ásamt J pd af steyttu hvíta-

sykri, 3 lóbum af smásteyttum biírum möndlum

og 12 lóbum af söxubum sætuin möndlum. Svo

skal skera 12 lób af sætum möndlum í lengjur,
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og láta saman vi&. Sftan slv al láta! smákekki

af dcigi þessu á plötuna, sem smjör skal borifc á,

og baka hœgt. Veroa um 60 kökur.

Fjórar tegimdír.

Sitt \ pd. af hverju : þvegnu smjöri, hveiti,

sykri og ekki of smásöxufcum möndlum skal elta

saman. Ur þessu skal svo gjöra digra sívalninga,

og sneifca þá sífean nifcur, beija svo sniddur þess-

ar dálítfó meí) trjehamri, og baka ljósbrúnar og

leggja sí&an á kökukeíli, svo þær vcrM bjugar.

Ver&a um 30 kökur.

Portúgals Köliur.

1 pd af hveiti skal hræra vel saman vi& 1

pd. af sykri og 1 pd af bræddu smjöri; saman

vib þab aptur 12 eggjablómum og] seinast hvít-

unni úr eggjunum þeyttri. þegar buib er ao hræra

þetta vel saman, skal spæna deigifc upp hingab

og þangafe á pönnuna, en setja ekki ofþjett, svo

ekki renni saman. Kökur þessar skal baka ljós-

brúnar, og vcrfra þær um 60.

(Spánskur vindur*

10 eggjahvítur skal þeyta, unz þær verfca aí)

stinnri froSu ; 20 lófeum af steyttu sykri skal

hræra saman vib, öllu í senn, og svo skal und-

ir eins spæna þetta upp á pappírsörk mcÖ nokkru
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millibili; og baka sífcan eina sfund vií> hægan eld.

f>egar búib cr, skal væta pappfrinn, tilaonáhon-

um undan. Verba um 80 vindar.

QyAinga kokur.

1 pd af hveiti, $ pd af þvegnu smjöri, J pd

&f sykri og 2 egg skal eita vel saman, fletja vel

út meb kefli, og mynda ur því kökur meo öl-

glasi. Á kökur þessar skal bera eggjahvítu, strá á

þær sykri og leggja á þær sundur skornar möndlur

;

ab því búnu skal baka þær Ijósbrúnar. Ver&a um
50 kökur.

Itanels kökur.

6 egg skal þeyta vel, og saman vií) hræra 1

pd af þurrkuiu og steyttu púöursykri, 2 ló&

af steyttum kanel, 1 teskcib af hjartarsalti, leystu

upp f dálitlu af vatni, og 1 pd af hveitf. Sje

þab ofþykkt, til þess þa& verfci hrært, skal elta

þao meí) höndunum, íletja sftan meb keíli, og

skera sundur í fcrhyrnd stykki. Verbi þaí) ekki

svo hart aí) fletja mcgi, skal strjúka hveiti um
höndurnar, og taka smástykki af deiginu og

klappa þau ab þunnum kökum. Á hverja köku

mifeja skal láta eina klofna möndlu. Baka skal

þær ljósar og harbar. Verba um 40.
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Pönnukökur.
«., Saman viÖ 1 pél af hveiti skal hræia ^ pd

af bræddu smjöri, 8 eggjablómum, dálitlu af

kanel og kardemommum, 2 lóoum afhvíta-

sykri, 3 pelum af mjólk og seinast hvítunní

! tír cggjunum þcyttri. Svo skal hella' dciginu

& steikarapönnu meÖ sleif; en smjöri vcrÖ-

ur aÖ rjóÖra á ponnuna vib hvcrja köku,

sem bökuÖ er; þegar kokurhar cru orÖnar

Ijósbriínar öÖru megin , skal snúa þcim viö,

og baka eins hinu megin. Vilji maöur, aÖ þær

veroi harÖar, má ekkí leggja þœr hverja of-

an á aÖra, heldur halda þeim heitum, hverri

fyrir sig. J>ær eru bornar á borÖ meö stcyttum

hvítasykrí eÖa sælgætissursi. f>aö má líka

líka hafa þær þykkari, en þá skalbaka tyær aö

eins ööru megin, leggja hverja ofan á aöra, cn

hafa sælgætisstírs á milli; jafna þær síÖan á

rööunum, og láta á cfstu kökuna froÖu tír 1

pela af rjóma meÖ sælgætissursi innan uni.

bn l pd af smjöri skal bræÖa og hræra, svo þaö

verÖi aö hvítri froÖu; síÖan skal saman viÖ

þetta hræra ktífuÖum matspæni af sykri, 2

eggjum og rifnum berki af 1 sítrónu. f>eg~

ar btíiö er aÖ hræra þctta vandlcga saman,

skal smátt og smátt bæta í % pd af hveiti

og aÖ lokunum 5 pelum af mjólk, en litlu

í senn, og skal hræra allt af í ámeÖatt. ÁÖ~
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ur en bakab cr fir deiginu, skal láta þab

standa 2 stundir. Smjöri skal rjóbra[um pönn-

una, cinkum ábur cn fyrstu kökurnar eru

bakabar.

Saman vib \ pd af hveiti skal hræra 5 eggj-

um, dálitlu afsykri, ^ lóbi af stcyttum kanel,

ögn af rifnum sítrónubcrki, l pott afþunn-

um ósiírum rjóma og 1 pela af þykkum,

silrum rjóma, sem ábur skal þeyta í frobu,

og skal síban baka þetta deig eins og áour

er fyrir sagt.

A enskan hátt: ] pd af smjöri skal skíra,

og hræra svo þab verbi stinnt; síban

skal hræra saman vi& þab 4 eggiahvít-

um og eggjablómum, 4 lóbum af hveiti,

sykri cptir vikl, dálitlu af rifnum sítrónu-

berki og
-J

pott af rjóma. þessu deigi skal

hella þunnt á pönnuna, og baka þab á vana-

legan hátt, en ab eins öbru megin. þegar

bdib er ab baka allar kökurnar, skal lít yfir

þær láta eggjahvííu, sem þeytt er í stinna

frobu, og hrært cr saman vib nokkub af

hvítasykri, op dálítib af sítrónusafa og kirsi-

berjasafa. > Hcitt lok af lokpönnu skal láta

yfir kökurnar á meban eggjahvítan er ab

þorna. þab má líka bera kökurnar á boib

me& vanalegri rjómafrobu.

Á þjóbverskan hátt: Saman vib J pd



af hveiti skal fyrst hræra ögn af saltix/óg 3

eggjum, og síban 1 pott af nýmjólk, £ pela

af vatni og allt ab 4 matspónum af hvítu

öli. þegar búio cr ab hræra þessu vel sam-

an, skal baka þab eins og vanter; þó verb-

ur aí) rjóora smjöri á pönnuna vio hverja koku.

Árbita kökur.

Fyrst skal bua til venjulegt smjördcig, og úr

því smá braubkollur, eins og spesíu ab stærb, og

baka þær síban, eins og ábur er sagt fyrir um

smá braubkollur, þannig, ab lokib sje bakab meb,

en haft sjer í lagi. þegar búib cr ab baka þær,

skal láta þær kólna. Ab því búnu skal fylla þær

þannig: fyrst skal leggja í þær eina skífu af harb-

sobnu eggi, þá eina ansjósu, þá dálítinn bita af

súrsaori gúrku og efst eina skífu af barbsobnu

G88h °S 8V0 skal láta lokib yíir, en þab skal vera

smurt ab neban meb óbræddu smjöri. Mebþcss-

um kökum á bezt vib ab gefa pórtvín.

Rjámaleppar.

Saman vib 1 pott af vel þeyttum súrum rjóma

skal hrœra % pd af góbuhveiti, 12 lóbum af góbu

púbursykri og ögn af rifnum sítrónuberki og

kanel. f>egar búib er ab hræra þessu vel sam-

an, &kal taka smákekki meb skeib, látaþáípönn-

una, og baka ljósbrúna í bræddu smjöri, cn ekki



þarf ab láta srajör á pönnuna, nema undir fyrstu

leppana.

Sykuvliagldir*

1 pd af hveiti, \ pd af mjöri, 6 lóft af sykri

og 6 spæni af rjdma skal hræra vel saman, fletja

sí&an tít, snúa úr því smáhagldir, dýfa þeim í

eggjablóm og stórsteyttan sykur, og bakaájárn-

plötu.

Kökur, sem bakast í köku-
jární.

Eldurinn verímr ab vera vel líflcgur. ÁSur

en farift er aö baka, skal vera búi& aö velgja járn-

ib og rjó&ra smjöri innan áþa&; en á me&an ver-

i& er a& baka, skal halda járninu fast ni&ur viÖ

eldinn. Vi& hverjaköku, sem böku?) cr, skal gæta

þess, aÖ þafe snúi upp á járninu, sem næst á und-

an vissi ni&ur, því annars vill brenna vib. Kök-

urnar skal jafna a& utan á me&an þær eru heit-

ar» þegar bokuninni er loki&, skal leggja olfu-

borinn grápappír innan í járni&, því þa& skemm-

ist, ef þaö er fægt aö innan.

Rjoma vttfflur*

1 pott af úsúrum rjóma skal þcyta í stinna
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ftobu. Saman vib hana skal hræra J pd. af steyttu

sykri, \ pd. af skírbu smjöri, 12 lóbum af

hveiti og 6 þeyttum eggjahvítum. þær skal baka

Ijósbránar, en bera þarf smjör á járnib vib og

vio. Einfaldast er, ab hafa ckkert nema rjómarm

og hveitib, en þá er bezt ab þeyta ögn af sdrum

rjóma saman vib. Verba 20.

Ilollenzkar vöfflur.

10 cgg skal þeyta vel í krukku, og hræra svo

saman vib, smátt og smátt, 1 pd af hveiti, 1 pd

af skírbu smjöri, og, þcgar buib er ab hræra þctta

J stund, skal bæta í 3 pelum af volgri mjólk,

sem einn matspónn af geri er hrærbur út í. Dcig-

ib skal svo standa tvær stundir vib yl, svo þab

lypti sjer. Á járnib skal bera vib og vib. Verba

um 50.

Ovandaöar vöfFlur.

\ pd af smjöri skal hræra, unz þab verbur

ab frobu og saman vib þab skal hræra 6 eggja-

blómum, 10 lóbum af hveiti, 1 pela af volgri

mjólk og seinast hvítunni úr eggjunum þeyttri.

þær skal baka Ijósar, en bera skal vib og vib á

járnib. Verba um 20.

<&<Jö ráð.

1 pd áf hveiti, 1 pd at pubursykri, 2 egg og
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3 pela af rjóma skal hræra saman, unz þab verb-

ur ab þykku deigi. þau skal baka Ijósbrún, en

bcra skal á járnib vií) hverja köku. Verba um 30*

GUift ráð Iiíirð.

1 pd af hveiti, \ pd af srnjöri, 5 cgg og

pd af púbursykri skal elta saman, unz þab verb-

ur ab hörí/u deigi. Af þessu deigi skal svo taka

lítib í senn, og leggja á mitt járnib. f>au skal baka

Ijós, en bera skal á járnib vib hverja köku. Vcrba

um 30.
» » * • »

JBjúgkökur#

a., Saman vio 1 pd af hveiti skal hræra 12 eggja-

blómum, íifnum berki af 1 sítrónu, J pd af

steyttu sykri, 3 pelum af rjóma og sein-

ast hvítunni úr eggjunum þeyttvi. Vib hverja

köku, sem bökub er, skal bera á járnib. Und-

ir eins og hver kaka er tekin úr járninu,

skal annabhvort Ieggja hana á kökukefli, svo

hún verbi bjúg, eba snúa hana saman í strýtu

(kramarahds), án þess ab brjóta upp á end-

ann, en þá verbur ab fylla þær meb rjóma

frobu, þegar þær eru bornar á borb. Úr

þessu verba um 80 kökur. Til þeírra þarf

ab þeyta 1 pott af rjóma, og skal svo láta

einn matspón í hverja koku og, ef vill, eina

teskeib af sælgætissúrsi ofan á frobuna*
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h., 1 pott af rjóma skal þeyta fyrst sjer í lagi,

og svo meb \ pd af vel steyttu sykri, 1

pd af hveiti og dálitib af steyttum kanel, og

baka sífean.

c, 1 pd af hveiti, 1 pd af sykri, ^pdafskírbu

smjöri, 8 egg og 1\ pott af mjólk skal hræra

vel samanj, og baka síban.

<t, 1 pd af hveiti, 12 lób af púbursykii og \\

pott af spenavolgri nýmjólk skal hræra sani-

an, og baka síban.

Eplaskífup.

2 pd af hveiti, 1 pott af heitri en ekki sjób-

andi nýmjólk og J pd af bræddu skírbu smjöri

flkal hræra fljótt saman í krukku, une þab verb-

ur ab þykku deigi ; svo skal hræra saman vib þab

6 eggjum, einu í senn, oghjer um bil kúfabri tc-

skeib af geri. Síban skal þeyta þetta duglega

saman, því tíbara því betra, þangab til þab opn-

ar sig, eba augu koma í þab hingab og þangab.

og skal þá hræra saman vib þab 1 matspæni af

steyttu sykri, 1 teskeib af steyttum kardemomm-

um og \ pd af rusínum, skolubum úr heitu vatni.

Ab því búnu skal byrgja þab vel og setja vib yl.

fegar deigib cr búib ab lypta sjer vel, skal baka

þab í eplaskífupönnu yfir góbum glæbum. Ekki

má hræra í deiginu, eptir ab gangur er kominn

í þab, en þab skal taka gætilega ofan af því meb
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skeiö, jafnóöum og látib er á pönnuna. Aí-ur

en farib er ab baka, skal heita p'dnnuna og láta

dálítib af smjöri í hverja holu. þegar eplaskíf-

urnar eru nægilega bakaöar öÖru megin, skal snda

þeim viÖ.

Hokur scm ^jóðast.

Smjör, sem btíiÖ er ab skíra ábur, skal setja

yfir eld og sjóba lengi, og skal frobuna veiba

vandlega ofan af. Skuli fleiri kökur sjóöast en

til er tekib hjer á eptir, skal skíra og sjóba smjör

á ný. Ekki er gott ab sjóba fléiri kökur í einu

en ab þab sje vel rúmt um þær, og mabur geti

vib og vib ausib smjörinu sjóbandi yfir kökurn-

ar á meí)an þær eru ab soÖna. Eldurinn verÖ-

verÖur aÖ vera jafn. þegar kökurnar eru orbn-

ar ljósbrúnar, er bezt aÖ leggja þær á grápappír.

SliæSIlÚðai'. (Sneeholhr).

1 pd af hveiti skal baka meb \ pdafsmjöri.

þynna síöan meb 3 pelum af sjóbandi vatni og

hræra saman vib 2 lóbum af sykri dálitlu af rifn-

um sítrónuberki, kardemommum og 16 eggjum.

Deigib skal láta á pönnuna meb skeiö. Ór þessu

vcrÖa um 80 snúbar.
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Tl'ektbakstur. (Traylhakkelscr).

Saman vi& } pd af hvciti, \\ pd af steyttu

sykri, dalítib af kanel og sítrónubörk, skal hræra

16 eggjahvítum. Af þessum kökum ver&ura&eins

so&in ein í senn, gii ma&ur þarf a& eiga trckt eÖa

rennil me& 3. e&a 4. pípuin, og skal þá Iáta full-

an matspón af deiginu í trcktina' og snúa lienni

sí&an fljóttíhring svo aí) deigib geti lekiö dreift

uin pönnuna. Á me&an kakan er a& so&na, skal

vi& og vi& ausa sjó&heitu smjörinu yfir hana,

og þegar htfú er or£in ljósbrún, skal leggja hana

(\ kökukeflib, sem grápappír skal lag&ur yfir, svo

hún ver&i bjúg. Úr þessu ver&a um 26 kökur. »

KIelnur«

4 egg skal þeyta mebj pd af steyttu sykri, og

hræra svo saman vií» þab } pela af súrum rjóma

1 pd af hveiti, og, ef vill, ögn af rifnum sít-

rónuberki og steyttum kardemommum. J>egar

búio er a& elta þetta vel saman, og fletja þa&

út í þunnar plötur, skal me& sporhjóli (er Ðanir

kalla „Sporjcrn?) sní&a af rúmlega íingurs langar

og tveggja fingra brei&ar ræmur, gjöra rifu í hverja

ræmuna mi&ja, og brcg&a sí&an ö&rum endanum í

gegn, svo aí) snú&ur komi á* kökuna beggjameg-

in vi& rifuna. þær skal sjó&a unz þær ver&a

ljósbrúnar. Af þessu ver&a um 40 kökum.

i
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Kryddílautir. (Crcmc).

Kryddflautir skal sjóða vií> snavpan eld, og

hræra sífellt í, því annars vilja þær brenna vifc.

þegar þær fara a& softna og verSa þykkar, skal

ausa þeim upp, og hræra í þeim vií) og vib, þang-

ab til þær eru kóína^ar, svo aí> skán setjist ekki

ofan á. I kryddflautir, sem rjómi er í, er bezt

aö láta ádlítib af salti, en þó ekki fyr en þær

eru rjett aí) segja orbnar kaldar. Verfci þær ekki

nógu þykkar, má láía ögn af stinnu hlaupi sam-

an vií).

Rauðavíns flautir.

1 pott af þykkum rjóma, 1 pd af hvítasykri,

vökva ur 1 sítrónu og riíinn börk af 2, og 1 pott

af raubavíni skal hræra saman í krukku, og láta

svo standa hálfa eykt. Síðan skal þeyta þab

duglega meí) hrísvendi, og láta svo standa fjórb-

ung stundar, svo aí) frofcan verfei fóst í sjer; þá

skal láta flautirnar á djupan disk, og leggja ut-

an meb spánskan vind. — Handa 12.

MKmclIu flautír.

Saman vií) 3 pela af rjóma skal hræra 1 lóft

af hveiti, 12 eggjablómum, sílrónuberki, kanel,

2 lóbum af sykri, 3 lóöum af sætum möndium
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og 2 lóbum af bitrum, öllum stcyttum. þegar

búib er ab hræra þetta vel saman, skal setja þa&

yfir eld og þeyta vandlega meb hrísvendi, þangaf)

til einmitt sýbur. pá skal taka ofan, og þeyta

jafnt og þjett þangab til kalt er orbib. — Handa 10.3

Sjúkúláts (laiifir.

Saman vib 10 eggjablóm skal hrœraj 12 lób-

um af rifnu sjúkóláti, 4 lóbum af sykri, kúfabri

teskeib af jarbeplamjöli, hrœríu út í ögn af vatni,

og 1 pott af þunnum rjóma. Svo skal setja þetta

yfir eld, og þcyta meb hrísvendi, þangab til sýb-

ur, ausa síban upp, og þeyta, [þangab til kólnaí)

er. — Handa 12.

Rúgbpauðs flautip.

1 pott af rjóma, j pd af smjöri, J pd af sykri,

og 4 lób af sætum steyttum möndlum skal sjóba

saman. f>egar sýbur, skal láta í £ pd af rifnu

rúgbraubi, og sjóba þangab til jafnt er orbib. þá
skal ausa því upp, og þeyta meb hrísvendi þang-

ab til kalt er orbib. — Handa 12.

Pun§ flantir.

Raubuna og hvítuna úr 25 eggjum skal þeyta

fjórbung stundar, og síban jafnlengi ásamt 1|-

pd af smásteyttu hvítasykri, rifnum berki af

1 sitrónu, 1 pela af sobnu köldu vatni, 8 pelum
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af gamalvíni og
-J

pott af rommi. þetta skal svo

þeyta yfir eldi, þangab til aí> eins sýbur, þá skal

ausa þab upp, og þeyta þangab til kólnar. —
Handa 14.

Ovaudaðar kryddflautir.

1 pott af nýmjólk skal setja upp ásamt ofur-

liílum bita af vanille og 2 ló&um af hvítasykri.

I þessu skal svo sjóba 10 þeyttar eggjahvít-

ur, sem leggja skal á sáld, svo af þcim renni.

þá skal sía mjólkina og hræra saman vib 10

þeyttum eggjablómum, ásamt -Jpott af rjóma. A2>

því búnu skal hræra í því yfir eldi, þangafe til

sýfcur; þá skal ausa því upp og hræra í, þangaft

til kalt er or&ib. Hvítuna ur eggjunum, sem bu-

ib var a'b sjóta, skal svo leggja yfir flautirnar. —
Handa 16.

Kryddílautir vift kökum.
6 eggjablóm skal hræra, þangafc til hvít eru

orbin, meí) } pd af sykri; sífean skal saman vifc

láta 2 lób af hveiti,, vÖkvann ur 1 sítrónu og 1

pela af vatni. þá skal láta þetta yfir eld, ásamt

ögn af vanille, og hræra sífellt í, þangao til það

sýÖur og fer ab þykkna. Flautunum er sftan

ausifc upp, og þær eru brúkaðar kaldar.
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Krapflaiitir (Iis).

Til þess ab búa til þenna Ijúffenga mat, þarf

ekki önnur áhöld en óvandaba vatnsfotu og pját-

urbauk, eba ofurlitla fötu meo loki yfir.

Fulla fötu af klaka skal mylja smátt, og láta

síban í fötuna ásamt nokkrum pundum af stór-

gerbu salti þannig, aÖ mabur lætur 3 eba 4 lög

af hverju, salti og klaka, á víxl í fötuna, en hef-

u r salt lagib nebst. þá skal setja pjáturbaukinn,

meb vel felldu loki, tóman ofan í fötuna, sem

saltib og klakinn er í, og láta svo utan meb hon-

um og nokkuí) upp fyrir lokib lög á víxl af hinu

saina. þegar baukurinn er búinn ab standa svona

eina klukkustund, skal raka klakanum ofan af lok-

inu, taka þab af, en hreinsa vandlega baukinn,

ef nokkub hefur dottib ofan f, láta svo krydd-

ílautirnar í, c&a þab, sem frjósa á, og lykja síban.

Ao tveimur mínútum libnum skal hringsnúa baukn-

um snarlega, og láta hann svo standa í fyrri

skortum fjórbung stundar. þá skal opna hann

aptur, og ýta meb trjespaba eba stórri skeib öllu

því nibur, sem frosib hefur upp meb hlibinni, svo

ab þab geti samlagast því, sem enn er ófrosib í

bauluium. Vilji mabur ekki bera krapflautirnar

fram í neinu sjerstöku móti, skal Iáta lokib á

aptur og láta þœr standa, þangab til á ab brúka

þær ; en þá verbur vib og vio ab hella klakavatn-
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inp frá, sem brá&nab hefur. Hafi mabur sjer-

stakt mdt til ab laga flautirnar í, þá skal væta

þab meb köldu vatni og strá innan um þab steyttu

hvítasykri, þegar flautivnar í frost bauknum
r
eru

orbnar ab krapi, skal láta þær í mdtib, leggja

pappír yfír, svo ab ekkert salt geti þrcngt sjer

inn, og lykja síban. A lokinu má engin glufa

vera, svo ab enginn hitl komist inn ab utan, og

bræoi þab sem í er. Mdt þetta skal síðan láta í

fötuna, þar sem frostbaukurinn var, og byrgja

þab vel me& klaka og salti. þegar þab er buib

ab standa þannig 4 eba 5 stundir, verba flaut-

imar orbnar fullfrosnar.

Vaiftilfle Krapílautir.

l-J- pott af ósurum rjdma skal a& eins láta

sobna ásamt pd af sykri stykkiskorni af van-

ille; sftan skal þeyta 14 cggjabidm og 10 eggja-

hvítur vel saman, og hella hinum sobna rjdma

saman vib, en þeyta duglega á meban. Nú skal

setja þab aptur upp yíir hægan eld, og hleypa

þó ekki upp subu í; en þegar þab fer ab þykkna

skal hella því á fat, þeyta þab, unz kalt er orb-

ib, sía svo í bársáid, og láta síban í frostbauk-

inn, og fara meb þab, cins og ábur erfyrirsagt.

Rjóma ki»a|»ffRaifitii*.

1 pott af dsurum rjdma skal sjdba meb 1 pd
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af sykri. 6 egg skal þeyta, vel, og látasvo rjóm-

ann saman vib. Ab bví búnu skal setja þab yfir

eld, svo þab þykkni, hella þvísí&an á fat og þeyta

þab, þangab til kalt er orbib, þá skal þeyta 1 pott

af ósúrum rjóma ab stinnri fróbu og láta saman

\ib ; skal svo láta flautirnar í frostbaukinn og

fara meb eins og á&ur er fyrir sagt.

ISrauðfiokuiiu

J>ab, sem hjer skal getib um braubbökun. snert-

ir ab eins þær braubtegundir, sem vanalegast

koma fyrir, þar sem mafcur er fjærri bakara,

því þar, sem bakari er nálægur, á þab sjer sjaldn-

ar staf), ab mafeur baki braub sitt sjálfur, jafn-

vel þó heima bakab braub sje miklu smekkbetra

en bakarans, ef þab er tilbúib ab öllu eins og

fyrir' er sagt.

f>ab er sjálfsagbur hlutur, ab þess ber eink-

um ab gæta vib tilbiíninginn á braubdeiginu, ab

allt, sem ab því lýtur, t. a. m., mjöl, ger, krydd

og annab þess konar, sje sem nýjast og óskemmt,

ab mjölib sje ófeyskib og saggalaust, því bökun-

in tekst þá ekki; og þó braubib yrbi hib bezta á

ab líta, þá yrbi þab samt hvorki bragbgott nje

holit.

þab er ekki hægt ab stabhæfa, hvab hitinn á

•
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ab vera mikill í ofninnm, en þó má hægast

ætlast á þab mcí) því ab láta nokkub af mjöli

framan til í hann, og veioi þab þá hvítt, verbur

ab heita ofninn bctur; verbi þab óbar dökkt og

brenni, þá er hann of heitur; en veroi þab Ijós-

brunt, þá er hann mátulega heitur.

Ef gerib, sem haft er í hveitibraub, cr þurrt

(pokagcr), verbur ab gæta ab því, hvort þab moln-

ar í sundur, því þá er þab kraptlaust. Til þess

ab leysa þab upp, skal láta þab í dál'tib af mjólk,

og setja vib yl, en ekki má láta mjólkina verba

of heita.

Mjólkin, sem höfb er í deigib, á helzt ab

vera nýmjólkub. Smjörib skal bræba, og í þab

skal láta mjólkina og gerib, sem búib er ab leysa

upp ; skal svo velgja þelía og hræra því saman

vib mjölib og elta svo vel, þangab til deigib fest-

ist ekki vib fingurna. Deigib verbur mabur ab

hnoba skjótlega, svo þab nái ekki ab kólna. Til

þess ab reyna, hvort þab muni lypta sjcr, skal

gjöra djúpan skurb ( þab, og sje þab þá eygt ab

innan, er þab hæfilegt, annars verbur ab bæta

í upplcystu gcri, og elta þab aptur fljótt. þegar

þab er þá orbib gott, skal setja þab vib yl, svo

þab geti volgnab í gegn, byrgja þab þab meb ein-

h\Wi þykkri og hlýrri ábreibu, og láta þab stauda

þannig cinar tvær klukkustundir. Til þess ab

vita, hvort dcigib er búib ab brjóta sig nóg, þar£
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h kj ó í t saman, þá er búib. þab er almenn regla,

ab ætla einn matspón af geri á móti hverju puridi

af hveitimjöli, þó verburab varast ab hafa of mik-

iu af gerinu, því þab gjöir braubib beiskt. þeg-

ar búib er ab slá deiginu upp, skal láta þab vib

yl aptur stundarkorn, svo þaö lypti sjer, og byrgja

þab lauslega.

FranskbraucV

Saman vib \\ pd af hveiti skal hræra 1£

matspæni af geri 5 en sje gerib þurrt, skal taka 2

lób, sem leysa skal upp í \ pottafvolgri mjólk;

þessu skal svo hræra saman vib hvcitib ásamt ögn

áf salti, og svo skal hnoba deig þetta íljóít og

duglega, þangab til þab verbur cygt ab innan,

og festist ékJti vib hendurriar. þá skal scíja þab

vib yl, svo þab brjóti sig, og þegar þab er biiib

ab lypta sjcr næjiilega, skal slá því upp, pptir

því sem mabur vill hafa braubin lÖgu^; skal svo

láta braubin á plötuna , bera á þau volgt vatn,

0g baka þau Ijós. A meban braubin eru ab lypta

sjer á plötunni, skal hafa hitann hóglegan, cn

atika sífcan á.

þab má líka baka bvaub þessi í pjáturmóti.

Tílbiíningurinn á deiginti cr hinn sami og ella,

en þegar búib tr ab láta þab í móttf, skal setja þab



147

viS yl, 8vo þab lypti sjer, bera sfóan á þab volgt

vatn, og láta svo strax í ofninn Goa lokpönnuna.

Franskbraub scm bökub eru í m<5ti, verba ljett-

ari, og betur bökub en ella.

I stabinn fyrir mjólk má eins hafa vatn í þessi

braub, og er abferbin hin sama, nema hvab mab-

tit þarf ab ætla |- pela minna af vatni en mjólk

á inóú hverju pundi af hveiti.

Jtólabraud.

</., í einum pott af nýmjólk skal bræoa J pd af nýju

smjöri og \ pd af steyttu hvítasykri þá

skal taka mjólkina ofan, og þegar svo er rok-

ib af henni, ab hún er ekki meir en nýmjólkur-

volg, skal láta í hana 4 eba 5 matspœni af

hreinsubu geri sem búib skal vera ab þeyta meb

dálitlu af mjólk, sömuleibis 6 egg nokkub

þeytt ásamt ögn af steyttum kardemommum.

Á m<5ti þessu skal taka 3 pd af þurru og

góbu hveiti, og clta saman vib. Deigib skal

hnoba meb höndunum, þangab til þab fer ab

lypta sjer og festist hvorki vib höndurnar nje

ííátib. J^á skal byrgja þab
, og setja vib yi,

svq þab brjóti sig. Ab því búnu, skai hnoba

saman vib þab l pd af plokkubum og skol-

ufcum rusínum, sem subu rjett ab segja hefur

verib blcypt upp á, og nokkub af brytjubu

siíkkati eta súrsubum appelsínuberki. Síban
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skal slá deiginu upp í ktfktir, og baka þær

eina klukkustund á plötu eba á lokpönnu,

sem smjör skal borife á. Eins má baka þær

í pjáturmóti og bera á þær eggjahvitu og

steytt hvítasykur, ábur en þær eru látnar

inn í ofninn.

1 pd af hveiti, \ pd af sinjöri, 4 egg, 4 ló&

af sykri og 3 matspæni af góí'u geri skal

hno&a vel saman ásamt 1 pela af volgri ný-

mjólk, og setja sftan vi& yl eina klukku-

stund, svo þab lypti sjer. þá skal taka hveiti,

og strá því á fjöl c^a borb, svo ab deigib

fcstist ekki vib, hno^a þab sí&an vel me& hönd-

unum ásamt J pd af skolubum og plokkub-

um rusínum, 4 lófcum af skáldubum og söx-

ubum möndlum, 2 ló&um af brytjubu súkkati

og ögn af stcyttum kardemommum. f>egar

deigib er orbib vel scigt, skal búa til ór

því kringlótta köku, sem bezt er ab rista í

hjer og hvar ab ofan, svo ab kakan rifni ekki

vib bökunina. Sí&an skal bera egg á kök-

una, og baka hana í heitum ofni e&a lok-

pönnu meb glób undir og ofan á elna klukku-

stund. Jólabraub má einnig baka í pjátur-

inóti eins og franskbraub.
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liailgafSiStll Sltlíðar (FasteJavnsboUcr).

cru búnir til á sama hátt og jólabraub, nema

hvab þeir eru hafbir miklu minni

14CX (Cakes).

Til 2 pd af hvciti áfeal taka 12 lób af smjöri,

\ pott af mjólk, 2 matspæni af geri og 3 eoa 4

Jóo af sykri, hnoba svo þetta saman eins 02: ann-

ab hvcitibraubsdeig, og láta þab brjóta sig vib

yl. Ab því biínu skal flctja þab nokkrum sinn-

um meb kökukeflinu, en bæbi um þab og borbib

verbur vib og vib ab strá hveiti. Bezt er ab skipta

deiginu f sundur, svo ab betra verbi ab fást

vib ab þunnfletja þab. Kexkökurnar skal svo

mynda meb spilkomu eí'a öbru þess kónar, og

stinga síban í þær meb galfali e^a oddmjóum

tcini, á meban þær ligsja á borbinu. Ab því

búnu skal leggja kokurnar á járnplötur, sem

smjör er borib á, láta þær lypta sjer vib yl, og

setja svo á ofninn; og skal þar baka þær vib lin-

ari hita en annab hveitibraub, því þær eiga ab

verba gagnljósar. Verbi nokkrar linar, þegar bíí-

ib er ab baka, skal þurrka þær í ofninum, þegar

úr honum er mesti hitinn, því annars verba þær

ckki stökkar.

Riígbrauð.

Til 32 pd af vel þurru rugmjöli skal taka
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frá 6 til 8 potta af sjóbheitu vatni, eina híku af

salti, og svo mikib af súrdeigi, sem nemi barns-

hnefa ab stærb. Sje kúmen til, má taka eina lúku

af því. Súrdeigib má ekki vera of margra daga

gamalr, og aldrei eldra cn 8 daga. Vatnib má

ekki vera heitara, en ab mabur þoli ab halda

höndunum í, og súrdeigio, sem brjóta skal í smá

stykki, skal ekki láta í, fyr en búib er ao bnoba

deigio nokkub, svo aö hiíinn í vatninu er vio þab far-

innabrjena. Deigib skal elta óaíl'itanlega, þang-

ab til þab er orbib fullþjett og seigt, þvíbraub-

gœbin fara mjög svo eptir því, hvernig deigib er

elt, bæbi þegar þab er lagt nibur og tekib upp.
)

{>egar búib er ab gagnhnoba þab vandlega, skal

strá mjöli yfir þab, byrgja síban, og láta standa

í yl 8 eba 9 klukkustundir. pá skal elta þab apt-

ur vel meb dálitlu af mjöli, slá því upp á fjöl,

sera mjöli er stráb á, og láta þab standa stund-

arkorn hjá heitum ofninum, svo þab brjóti sig.

Ab því búnu skal leggja braubin á til þess gjörba

trj egrind meb skapli á; en hún verbur þá ab hafa

legib í vatni frá því kvöldinu ábur, svo ab síbur

kvikni í henni, þegar brúka skal. A hana skal

strá mjoli og væta hiibarnar meb vatni, og leggja

svo braubin á upp í lopt. þab, sem nibur veit

á braubunum og nú snýr upp , skal væta meb

vatni, og halda svo grindinni meb braubunum á

inn í ofninum ; cn þá þarf ab vera búib ab raka
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°o Je&£Ía spítur ofan á glæburnar, svo ab vel

logi. þá skal lypta grindinni upp og nibur þang-

ab til braubin fara ab skorpna, cn þab má ekki

verba meira en svo, ab á þau komi Ijósbrúnir

dílar, en ekki Bvartár blÖfcrur. þá skal taka braub-

in iít, snóa þeirn vib, grinda þau aptur, eins og

ábur er fyrir sagf, og setja síban vift yl, svo ab

þau lypti sjcr, á meban verib er aft raka eldin-

um út lír ofninum og hrcinsa hann ab fullu. Síb-

an slcal bcra á branbin iiýbæru mjólk cba cgg,

sem mjólk er hrærb saman vib, lára þau undir

cin3 inn í ofninn og balca eina klukkustund.

Ef ekki er til ofn, má vel brúka járnpotr,

en bezt er ab hann sje sem ílatastur f botninn.

A honum verbur ab vera vel felldur járnhlemm-

ur. Áb<ir en braubin eru lögb í, skal rjóbra

smjöri eba einhverri góbri fettl um botninn á pott-

inum og cins um braubin , einkum á milli þcirra,

því þau vcrba ab vera þjett saman. Ekki má
potturinn standa hærra en svo, ab liblega megi

koma dálitlum glæbum undir hann, og fyrst ept-

ir ab búib er ab láta braubin í, og á meban þau

cru ab lypta sjer, skal hafa glóbina mjög svo

Htla undir honum, en enga ofan á lokinu; eptir

þab skal hafa glóö bæbi undir og ofan á, en þó

Uóglega, og baka síban allt ab 3 klukkustundum.
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Rúglvibokiir.
12 potta af fínasta sáldubu rúgmjöli og hjer

um bil 6 potta af mjólk skal hnuba saman , unz

þao verbur ab föstu deigi 5 saman vib þetta skal

svo hnoí)a 8 eggjum, sem ábur skal vera búib

af) hræra, og tæpum pela af hreinu geri. þegar

búib er ab hnoÖa þetta vandlega saman , skal

láta þao brjóta sig eins og riígbraubsdeig (vcnju-

lega næturlangt), elta þab sftan mcb ögn af mjöli,

og slá því upp í flata snilba. Smloa þessa skal

svo setja vib heitan ofn, svo þeir brjóti sig.

J>egar þeir eru búnir ab lypta sjer vel, pkal láta

þá inn í ofninn, sem þó ekki má vera of hcitur,

og baka síban hjer um bil eina klukkustund >

skal þá taka þá út, og láta kólna, hluta síbaa

sundur í mibju, bera á þá kalt vatn, núa kúmeni

í, og þurrka svo í ofninum tilbyrgbum. I stab

12 potta af rúgmjöli, má taka 9 potta af því og

3 potta af hveiri. Eggjunum má cinnig sleppa,

en þá verbur ab hafa nokkub meira afgerinu.

(SáldbratlA (Sigtehrðd),

Til 8 pda af þurru sáidubu rúgmjöli skal taka

\\ eba 2 potta af mjólk, ögn af salti og vænan

matspón af pokageri. þetta skal svo hnoba, og

fara me«6 þab eins og rúgbraub, ab því frábrugbnu,

ab þegar búib er ab slá deiginu upp, skal bera á

braubin kalt vatn, og núa kúmeni í þau. Sumir
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láta ííka sfeytt kumen saman ví8 deigib, og er

mikill smekkbætir í.

Eptir þvf feefii rjtfminn er, verfeur smjörib.

Feitur rjómi gefnr feitara smjör og meira cn

magur rjómi. Ef nokkur annarlegur keimur or

af rjómanum, verbur hann einnig af smjorinu.

Veibi mabur rjómann snerama ofan af mjólkinni,

verbur smjörib bragbbetra. |>ab er árífcandi, at>

hitinn sje mátulegur, þegar strokkab er, ab

þab sje strokkab jafnt, en ekki hætt á milli.

f>egar heitt crj á ab hella köldu vatni í strokk-

inn; ábur en hann er bníkabur, og máske láta

hann standa í vatni á meban, eba vofja um hann

ríum ab ne&an, vættum f köldu vatni, og vera

þar sem svalast er; en á vetrum og þegar kalt

cr, gkal baka strokkinn meir og minna úr heitn

vatni, áhur en hann er brúkabur, en hvorki láta

hann standa í heitu vatni nje bæta vatni nje

mjólk í hann, því þab er ckki til annars en ab

minnka smjörib. Ef sírokkab er mjög íljótt,

verbur smjörib ekki eins bragbgott og þegar þab

•er gjort jafnt b£ hægt. þegar biiib er ab taka

smjörib úr Ftrokknum, skal þvo þab optar en einu

sinni úr köldu vatni, en þó ekki ísköldu. Ab
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þvf biínti skal saxa þa& vandlcga me& sljófuni

hníf e&a smjörsög, til þess a& ná öllum hárum

og ö&ru þess konar ú*r, sem optast nær vill ver&a

í smjörinu, þó sía& sje í strokkinn (sem sjálfsagt

er a& ætí& sje gjört eins og a& mjólkin sje síu&

í trogib), og hno&a sí&an me& smámuldu ensku

salti* Til eins punds af smjöri þarf frá 2 til 4

*ó&a af salti eptir því, hvort þa& á a& geymast

lengi e&a sendast langar lei&ir.

Enskir salta smjÖri& þannig: þeir steyta

feaman sitt ló&ib af hverju, saltpjetvi og hvíta-

sykri og 2 Ió& af salti, og salta me& því 2 pd.

af smjöri. Á&ur en saltifc er steytt, verfeur þafe

a& vera vel þurrt.

þegar smjörinu er drepi& í ílát, skal ekki fylla

þa&, heldur láta ver&a allt a& því eins þumlungs

bor& á því, sem fylla skal me& salti. Svo sem

viku eptir a& bui& er a& drepa ni&ur smjörinu,

mun þa& hafa rýrna& svo* a& þa& er laust orfeife

vi& ílátife; skal þá bua til svo stcrkan pækil úr

salti og vatni, a& egg íljóti í honnm, og hella

honum í ílátife, svo vatni yfir smjöri&; en þess

ber vandlega a& gæta, a& íláti& sje bæ&i vel hreint

og þjett, og gó&ur hlemmur yfir, því annars skemm-

ist smjörib, og skal þvf, á&ur en smjörinu ei'

drepife nifeur, þvo þa& vandlega úr vatni, láta

svo sjócandi einirsey&i f, þurrka sí&an og vi&ra,

<>g núa innan um þa& mutdu salti.
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Shyrgjorð*

þcgar mjólk cr fldub til skyrgjörfear, er bczt

ab þa¥) sje meira saubamjólk cn kúamjólk, helzt

framan af sumrinu, því í kúamjólkinni er meira

af misu en í sau&amjólkinni. En á haustum er

betra aí) ílóa kúamjólk eingöngu, og hella svo

sau^amjólk í, íí&ur cn ofan er tekiÖ. A veírum,

þegar ekki er til ncma kúamjólk, er bezt aí) hún

sjtf&J nokkub, svo seni háíía stund eba al!t ah

heilli, A sumrum, þegar búib cr afe ílóa, skal

ausa mjólkinni upp í ósúrt ílát, og láta hana

rjúka, þangaí) til ab hún er allt ab því orfcin

mátulega volg til ab gjöra hana upp; þá skal

hella henni í ósúra og þurra kollu, taka síban sí-

ab og ósúrt skyr, hræra þab vel í sundur £ dálitlu

af mjólkinni, og þegar mjólkin í kollunni er svo

sem spenavolg, skal hella því í, og hræra saman

vi6. A móti 20 mörkum af mjólk er mátulegt

ab taka einn vænan spón af vel síufeu og ósúru

skyri. þetta er kallafc: ab hræra þjettann.

þá skal láta ly f in í, og cr þafc nóg aí> láta nokkra

dropa í 20 mcrkur af mjólk. Til aí> fá góí> lyf,

er bezt ab taka kálfsmaga (kálfinum skal gefa

töluvert af nýmjólk daginn sem honum er slátrab)

og lambsmaga, sem hvorntvcggja skal þurrka í

eldhúsi og bleyta þá vel í köldu vatni, svo afc
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inn Ijereptspoka, ekki stærri en þarf, og sauma

fyrir ofan. Svo skal annafchvort hafa krukku efta

konnu ur leir, sem pokann skal láta í, hella sío-

an vatni á, svo vel fljóti yfir, og láta einn hnefa

af salti mef), en ekki má ílátií) standa opio. þetta

vatn, scm kallast lyf, er bezt aí> láta standa nokk-

UÖ, svo þa!) verM sterkt, og ekki þurli nema

Htiö af því, þegar skyr er gjört. þegar búiÖ cr

aÖ láta lyfin í, skal byrgja kolluna vel meö hlemmi

og ábreiÖu yfir, en láta ekki vera byrgt lengur

en þangaÖ til hlaupiö er saman, ef veÖur cr heitt.

En þegar kaldara er, má þaÖ standa nokkuÖ leng-

ur, eöa þangaÖ til misudropar sjást hingaÖ og

þangaÖ ofan á kollunni. þegar skyriö er oröiÖ

kalt, skal taka nokkra spæni af því og sía vel,

svo þaö sje til í þjettann þegar á þarf aÖ halda.

Ef þaö á aÖ geymast, er þaÖ látiö í spilkomu, og

brætt yfir meÖ tólg. Skyr þetta skal hafa í þjetta

og má þannig geyma þaÖ æÖi lengi.

f>egar mikil er mjólkin, gjöra sumír hana upp

í keraldinu, sem á aÖ safna í; cn aÖ því þarfaö

gá, ef keraldiÖ er stórt ummrtls, aÖ geyma flóaöa

mjólk frá næsta máli eÖa dægri og láta hana

saman vio til þess uppgerÖin verÖI þykkri, hclsst

sií fyrsía, og láta hana kólna vel á£ur en byrjaÖ

er aö gjöra upp aptur í annaö sinnj þarfþá og

aö hafa trjefat eÖa stóran disk ofan á skyrinu
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til þess aö hella mjólkinni á svo skyrib hræríðt

ekki upp. Sörau aÖferÖ skal hafa þó gjört sje

upp aptur í sama ílátinu, en þess skal gæta í

hvert skipti aÖ taka ofan af í tíma þaö sem byrgt

er nieÖ. jþegar skyriö er orÖiö kalt, má gjöra í

þaö meÖ spæni 4 eÖa 5 holur dálitlar til þess ao

láta misuna safnast í, sem síoan er ausiÖ í burtu,

en síuÖu skyri drepio aptur í holurnar þegar gjöra

skal upp aptur ofan á* Ekki er hættandi á þao,

aö gjöra þetta nema þrisvar eÖa fjórum sinnum

f sama flátinu jafnvel þó þao kunni, aö takast

optar, ef Vel er látiÖ kólna á millumj)ess aÖ gjört

er upp, og súr ekki mikill kominn í.

Hvert ílát, sem skyr á aÖ gjöra f, þarfaövera

vel þvegib úr köldu og heitu vatni og síöan þtirrk*-

aÖ áÖur en skyr er búiö til í því. Venjulega er

höfÖ stór striga sía á grind upp yfir tunnu, sem

sýrunni er safnaö í og getur þá hver síaÖ skyr-

iÖ cins og hann vill, meir eöa minna, seni fer ept-

ir því, hvort skyriö á aÖ geymast lengi eöa þaö

skal þegar í staÖ brúkaöt.

Grasauifálk*

Af ineÖal fjallagrösum vcl tíndum og þvegn*

tira, úr köldu vatni eru 5 lóo látin í 3 potta af

mjólk, ásamt moía af stjörnuanís, og soÖín \ stund

þá er búiÖ og tekiÖ ofan, og svö má, ef villj láta

ögn af sykri og salti í. J>etta" er nóg á 5 djúpa
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diska eia handa 5 mönnum, ef annar rjettur er

8kofua oséur.

fcar 8em töluvert mjólkurbú er, og mjólkþví

er flóu& opt, er bezt afe safna frofcunni í hreint

og ósúrt ílát og láta þar saman vib beztu mjólk-

ur skófírnar og skánirnar. J>etta er svo látifc í

pott ásamt fáum dropum af lyfjum, ef ekki er

súrkeimur af mjólkinni, og látib sjóba undir hlemmi

hægt og jafnt yfir gla&um, þangaí) til kosturinn

er orítínn raubur og maöur sjer rjett aí) eins nokk-

urn vökva í honum, Til smekkbætis má sjófca

mct dálítinn mola af anís. þetta er ágætt a& skamta

raef) átmeti á sumrum.

Ýntislegir drykkir*

l&affi og tevatit.

Af því kaffi og tevatn er orfcinn algcngnr

drykkur á hverju heimili, og hver vill hafa þab

meb sínu bragfci, þá vir&ist, eftil, vill óþarfi af)

skýra frá, hvernig þaö skuli til búa, en þ<5 skal

Iijer drepib lítife eitt á tilbúning þess.

Til þess aí) fá bragfcgott kaffi, má ekki blanda

þaö me& neinu ö&ru t. a. m. „cichoriu"; þar á
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máti hefur rcynslan sýnt, a& þess fleiri tegund-

um af kafifibaunum sem saman er blandab, þess

bragbbetra ver&ur kaffib, og þa& jafnvel þó aS

illar baunir sjeu saman vi&. Ab kaffib verbi bragí)-

gott er enn frcmur undir því komib, hvernig

baunirnar eru brenndar. Sjeu þær ekki brenndar

nema til hálfs, þá næst ekki krapturinn úr þeim,

en sjeu þær brenndar ofmikib þá verba þær ónýt-

ar. f>cgar búib er a& brenna baunirnar, skal þeg-

ar í sta& byrgja þær, því annars missa þær sinn

eiginlega fína ilm, þess vegna er líka bezt ab

brenna þær í byrg&u íláti.

Tevatn verbur ekki, heldur en kaffi, eins bragb-

gott af einni tetegund, og er því bczt a& blanda

íieirum saman. Aldrei má láta tei& sjó^a, heldur

einungis hella á þa& sjó&andi vatni, því þa& te,

sem hefur sobib, verbur ekki eins bragbgott og

er líka óhollara. Hib hollasta tevatn, og undir

eins hií) bragbbezta, fæst meb því ab blanda

saman bló&björg og rjúpnalanfi meb litlu af vall-

humli; láta skal og snei& af hvannarót f tekönn-

una, en ekki fæst bragb af henni í fyrsta sinn

þá hellt er upp á; þess vegna þarf a& láta sama

molann liggja í könnunni þó skipt sje um grösin.

Bezt er ab þurrka grös þessi f vindi, saxa þau

síban dálítib og láta þau svo þjett ofan í þurrt

og gott ílát, sem bezt er a& standi vib ofn, svo ab
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þau þorni vch þannig má geyma þau Icngi

óskemmd.

Sjialioláf.

«. I citt pd af vanillc sjúkóláti skal hafa 8 potta

af nýmjólk. Sjúkólátib skal brjóta í sund-

Ur, og láta síban f mjólkina kalda; því næst

er hún sett á cldinn og hrært í mcb hrísí

hjer um bil þrjá fjórbu parta dr stundu. Á
þessum tfma cr gjort ráb fyrir ao sjúkólátlb

sje orbib fullsooio.

í. Taka skal | pd sjlikoláts, 1 pott af mjólk,

sem sett er yfir eld, á meban sjiikólátib er

rifio á rífjárni. þegat mjólkin fer ab öjóbu

cr sjúkólátib látib í, og hrært í meb hrísi

þangab til þab er fullsobib, sem varir hjer

um bil fjórbung stundart TvÖ eba þrjú eggja-

blóm skal hræra saman vib mcban þab enn

stendur á eldinum. pvi næst er þab tek-

fö ofan og enn hrært í því dálítib ábur

en þv( er hellt ( könhu eba bolla. þcir, sem

vflja, geta látib dálítib af smárifhum sitronu-

berki saman vib á nieban sjúkólátib er yíir

eldinum, oggefur þabjþægilegan keim. Sum-

fr láta saman vib þab dálítib af stcyit-

um möndlum bciskum, en sje þab haft, þá

skal þab hrærast vol paman vib í fyrstu.

•) Sjá E. Ólafssonar motjurta bók, bls. 103-101.
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e. þegar sjúkólát cr sobib í ratni, skal helzt

hafa til þess heilnæmis- eba beiskt sjúkólát.

Saman vib \ pd af sjúkóláti skal hafa £
pott af vatni; sjúkólátib er rifib ofan í vatn-

ib, og sífcan sett á cld, cn undir einsog fer

afe sjóba eru 3 eggjablóm hrærb saman vib,

og því næst tekib þegar í stab af eldinum,

því annars skilur þab sig í sundur. f>ar

næst er sykur og rjómi látib saman vib

eins og í kaffi eba tevatn.

Salep.

Til eins bolla skal taka 2 teskeibar af hráu

salepi, sem fyrst ér hrært í sundur í dálitlu af

köldu vatni, en sfban er hellt saman vib þab sjób-

andí vatni og hrært vel í á meban þangab til allt

er orbib jafnr. Abur en á borb er borib, skal

láta steytt hvítasykur í, og ef vill dálítib af

raubvíni, portvíni eba hindberjasafa.

IflömllaBltjóIk. (Manddmcllc)

Tvo potta af góbri mjólk skal setja yíir eld

til ab sjó^a, en á meban skal steyta mjÖg smátt

4 lób af sætum möndlum og 4 lób af bitrum,

sem búib er ab skálda í heitu vatni. Undir eins

og suban kemur upp á mjólkinni, þá eru möndl-

urnar látnar í og hrærbar vel saman vib ásamt dá-

lítilli ögn af vanille og 2 pd af steyttu hvíta
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teki& af eldinum og síab á&ur en þab er fram

borib.

EllSltm jófikiar lllísa. (EngclskMœlkc-vhcy).

Taka skal 2 potta mjólkur, láta hvítt sykur

í eptir velþóknun og sjóba svo dálítib. f>ví næst

á ab hella í subtina 3 pelum af gamalvíni, taka

þctta svo úr eldinum og byrgja, er þab sííian

látib standa nokkvar mínútur á mefcan þab er ab

skiljast, cn undir eins á eptir síab á hársáld og

síban borib fram í glösum.

Fjallagrös.

Taka skal 2 lób af grösum og pott af

vatni og sjóba þab í eirpotti (Kasserollc), ásamt

dálitlu af steyttum kanelberki, þangab til þab cr

orbib í 3 bolla. f>ab þarf langan tíma tii ab

sjóba þetta, og cr því bezt ab sjóba þab ab kvöldi,

ef þab á ab brúkast ab morgni til í stabinn fyrir

kaffi eba tevatn. Einnig má sjóba grösin í mjólk,

og verbur þetta þá bragbbetra heldur en ef

grösin eru sobin í vatni.

ISyskup.

Fjórar ílöskur af góbu raubvíni, lög úr 8 „pom-

erantser" og rifinn börk af fjórum, ásamt 1 pd

af sykri skal hræra saman þangafc til sykrib

t
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er brábnab. f>egar þetta er btíib a& standa

byrgt í 1 tíma, er þab síab á mjög smágjörfu

sáldi, og síban hellt á flöskur.

Pátfi.

Páfi er búinn til á sama hátf, nema í stab-

inn fyrir raubrín er haft Borgundar vín.

Kardináli.

Kardínáli er biíinn til á sama hátt, nema ab

í hann er haft Rínarvín og l j pd af sykri.

Prestur.

Fjárar ílöskur af raubvíni, 2 pottar af vatni,

hálf múskatshnot stcytt smátt í sundur, 2 stöngl-

ar af heilum kanelberki, fáeinir negulnaglar og

1 pd-af hvítu sykri er settá cld, og látin snoggv-

ast koma upp á því suba, síban er þab tckib af

eldinum, hellt á sáld og byrgt svo á meban þab

er ab kólna. Síban má hella því á flöskur.

Afbreunt rauðvín*

Á l pd af steyttu sykri skal hella hálfum

pela af sjóbandi vatni; en 1 pottur af raubvíni

er settur á eld meb hálfum pela af kdnjakki í,

J I6bi af kanelberki og 6 negulnöglum. þegar

suba kemur upp á YÍninu, skal kveikja á brjef-

miba og halda honum fast vib vínib svo ab kvikni
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er því hellt saman vifc sykurvatnií). Helzt er

vín þetta drukkifc heitt, þ<5 þaí) einnig megi

drckkast kalt.

Portugalaís.

£rjár flöskur af portvíni, 3 pelar af kúnjakkí,

hálft lófc af kanclberki og 6 ncgulnaglar er látib

ajóba saman, og kveikt svo á því meb brjefi
;

því

næst er þessu hellt í tarínu og látið saman vi^

þab J punds af steyttu hvítu sykri og hrært

f þangab til gykrib cr runnib. þetta er drukk-

ií> heitt. *

x

þeyta skal 10 eggjablóm meí) 1 pundi af

steyttu sykri; hella sföan saman vií) þafo 1 'potti

af rommi
,
og þarnæst 1 potti af sjófeandi vatni

;

en ibulega verfcur ab hræra í á me&an þessu er

blandaí) saman. þetta er drukkifo heitt.

Itiínjakks - púns.

Eitt pund áf muldu sykri, 1 pottur áf kún-

jakki logur úr 1 appelsínu, 5 sitrómir og börk-

ur af hálfri er látib standa byrgt í 2 tíma, hrært

eíban vel í á mefcan saman vib þetta er látinn !fj

pottur af sjóöandi vatni. þetta er drukkib heitt.
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Eitt pd af muldu sykri, 1 pottur af hrísgrjona

brennivíni (Arrak) cllegar hvítu rommi, lögur ór 5

sítrdnum og börkur af hálfri er látib standa til-

byrgt í 2 tíma, síban er hellt saman við þetta \\

potti af sjóbandi vatni og ibulega hrært í á met>-

an. þetta má drckka hvort sem vill heitt e£a

kalt, Sje þafc drukkib kalt, skal ekki taka nema

5 pela af vatni til hvers potts afrommi.

Cliampagne - púns.

Ein flaska af Rínarvíni, 1 pd af hreinsufen

sykri (llaj/inadv) og lögur úr 9 appelsínum stdr-

um er byrgt og látib standa í 2 tíma, en hrært

í því smámsaman svo sykrib renni. Aímr en þetta

cr á borb borií) skal hella saman xib þaí) 2 flöskum

af champagnevíni og hrœra vel í á me&an.

Toddy.

Romm, kúnjakks, einirberja-brennivíns, rauJ-

víns, madera og portvíns toddy er tilbiiib á sama

hátt. þat) cr búit) til annafchvort í skál cfta stor-

um glösum. Fyrst er látu) brytjaí) sykur í

glösin eptir því sem hver vill, hellt svo á sjób 1-

andi vatni; en þegar sykrib er runnib skal

láta vínib í, og hafa af því svo mikib sem hver
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skcftar af muldu sykri, og hræra vel í meb te-

skeiÖ þangafe til þab er orfcib þykkt; síban skal

hella í glasib sjóbandi vatni, svo miklu sem hver

vill, og hræra vel í á meban
;
því nœst er romm,

kúnjakk eba vín látib saman viö eptir gebþekkni

hvers eins.

Einirbcrja brcnnivín.

í 3 pela af dönsku brennivíni cru látin 6 1(5Í>

af þurrum einirbcrjum og 4 lób af sykri. pví

ncest er öllu þcssu hellt á flösku mcb góbum tappa

og látib síban standa þar sem ckki er mjög kalt

í 12 til 14 daga. f>yki þetta ckki nógu sætt

niá bæta sykri vi&. Ab þeim ábur nefnda tíma

libnum, skal sía þctta í smágjörfu sáldi og láta

svo aptur í ílösku og sctja góban tappa í hana.

Einirbcrjjavín*

Taka skal \ pott af nýjum og góburn ein-

irberjum, steyta þau og lála saman vib þau \

pd af af stórurn rusínum, sem ábur hafa legib í

vatni þangab til þær eiu orbnar vel bólgnar:

síban er öllu þessu hellt í lítinn, hreinan poka úr

nettludúk eba sma'gjörbu vatmáli, scm ábur hef-

ur verib látinn sjóba í vatni meb dálítlu af víni

sainan vib til þess, ab ekkcrt annarlegt bragb komi
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af honum. því næst binda mcnn fyrir ofan pok-

ann og hcngja hann í stóra krukku, sem hella

skal í 4 pottum af gamalvíni og setja saman vib

l pd af steyttu hvítu sykri. Ab því búnu

skal byrgja krukkuna vel aí) ofan og láta hana

svo standa í 10 til 12 daga. Ab þcim tíma libn-

um er þessu hellt á ílösku, og skal þess þá gætt,

ab tapparnir sjeu góbir.

remiivín),

í \ pott af sjóbandi vatni eru látin 2 lób af

góbu tegrasi. þetta skal látib standa á glóbar-

keri til þess þab verbi sem sterkast. Ab því búnu

cr þab síab í borbdúkshorni ofan í 2 pd af sykri,

sem ábur er biíib ab kreysta lög ur tveimur sí-

trónum í, þegar biiib er láta tevatnib saman vib,

skal hella 3 ílöskum af Rínarvíni saman vib; setja

þetta sífcan yíir glæbur og láta verba sjóbandi

heitt. þctta á ab bera hcitt á borb í glösum.

Uvernig' hú& skwli tiB krydd-
meti úr hwjum iucð sykri.

(At sylte).

Bláber.

Úr blúberjunum, sem verba ab vera fullþrosk-
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síoan úr kölda vatni. I 1 pott af berjum þess-

um er ætlab j pd af púoursykri eba dálítib

meira, ef inenn svo vilja. Sykrib er sett yfir

eld í dálitlu af vatni; sofeib síban og froban veidd

ofan af. því næst eru berin látin í ásamt nokkru

af heilum kanelberki og negulnöglum og sobib

þangab til berin verba glóandi, skal svo hella

þessu í krukku og hræra í þangab til ab þab er

oríib næstum því kalt. Ðaginn eptir skal klippa

brjef jafnstórt opinu á krukkunni, væta þab í

kúnjakki og leggja ofan yfir berin j síban skal

láta líknabelg yfir krukkuna og binda yfir. þctta

er haft sem sælgæti bœbi meb steik og kökum,

t. a. m. pönnukökum eplaskííum {Æbhskivtr)

og víni.

Bláberjalögur.

Til þess ab ná lögnum úr berjunum, skal láta

þau á gisib Ijerept og vinda síban. A móti 1

potti af berjalög þarf J pd af sykri. f>ctta hvort-

tveggja á ab sjóba hægt í 10 til 12 mínútur og

taka alla frobu, sem kemur ofan á þab. Síban er

því hellt á flöskur, en degi síbar, þegar þab er

orbib vcl kalt, skal hella dálitlo af kúnjakki 7
í

hálsinn á flöskunum, og má því lögurinn í þeim

ekki ná lengra en upp undir hálsinn. Síbanskal
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binda yfir. þetta má hafa til þess aí) bera á pönnu-

kökur og líka í sætar súpur.

ttrælijuberjalögur.

Meb krækjuberjalög skal eins fara og bláberja-

löginn, aí) því frá teknu, ab ekki þarf nema \

pd af sykri á móti einum potti af legi. Einnig

er þetta sobib hægt, þangao til þab er orbib eins

og í þynnra lagi síróp. þetta má hafa í sætar

siípur, raufcgraut og sætar ídýfar.

Bláber og Iirútaber.

Ber þeási má þurrka á járnhellu y fir litlum

glóbum, og geyma síban í ílösku eba glcrubu í-

láti, niá svo hftfa þetta í súpur.

MYcruig bua skuli til víii-

cdik.

</., Tuka skal 25 potta af vatni ogsetja þá yfir

eld. Sauian vib vatnib skal láta 5 pd af

piihirsykrí. Láta þetta svo sjóba | stund-

ar og vciba frobuna vandlega af. Ur kvartili

vel þjettu, sem ábur hefur verib geymt í edik

eba hvítavín, skal taka annan botninn, núa

þab svo vel innan meb surdeigi, láta svo í þab

[ pd af vínsteini, 2 pd af þvegnum rúsín-
b
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nm meb kvistunum á. 4 skeibar af góbu

geri og 2 súrdei£, á stwr& vib undirbolla, seni

hno^ab hcfur vcrib í 2 skeibar af pipar og

bökub til hálfs á glóö án þess ab brenna.

þegar töluvert er sobib af sykurvatninu á ab

hella því hægt og haegt á kvartilib, þannig

útbúib, og hrista kvartilio á meban svo ailt

blandist vel saman. Ab því búnu er lausi

botninn lagbur ofan á , stór leppur breiddur

yíir, og utan nni kvartilib vaíib hálrni eba cin-

hverju í han«* stab svo hvergi komist lopt

ab. Kvartilib skal láta á hh'jan stab og

þegar þab hefur stab.b hraringarlaust í 8

eba 10 vikur skal sía cdikib gegnum íjer-

eptspoka, og láta svo á ílöskur meb gófcum

töppum í. þab seinasta í kvartilinu verbur

ekki tært, og er því bczt ab láta þab sjer.

h., Hræra skal \ pd af steyttmn vínsteini, 1 pd

af surdcigi og 2 skeitar af stoyttum pipar sam-

an í dálitlu af vatni, og láta þab ásamt 2*

potti af kúmen-akavit og l i pd af púbur-

sykri eba sírópi í kvartil eins o<r ábur er sagt.

|>ví næst skal hella samán vib þetta smátt

og smátt 20 pottum af köldu vatni, hrista

vel kvartilib á meban og búa svo um þab

eins og vib fyrri a^ferbina. Fyrstu 4 dag-

ana skal leysa ofan af kvartilinu þrisvar

(\ dag og hra 4 ra vel upp í því í hvert einn,
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en ór því á þab ab standa vel byrgt vib

velgju eins og hitt í 8 eí)a 10 daga.

Ölgjörð. (WbrygniDg),

Til þess ab geta búib til öl, þarf mabur ab

hafa þessi áhöid : pott eba pönnu til ab heita

vatnib í; stórt ker (Mœskekar) til ab láta malt-

io í; skal þab vera ur eik og svo stórt, ab þaS

taki fjórum sinnum mcira en potturinn ebapann-

an, sem vatnib er heitt í. I keri þessu er malt-

ib bleytt, sem gjöra verbur kvöldinu ábur, ef öl-

ib á ab búa til daginn eptir, skal þá hella svo

miklu af köldu vatni á maltib, ab þab blotni allt,

og hræra þab vel npp frá botninum svo ekkert

verti þurrt eptir innan um þab; síban skal láta

hlemm ofan yfir kerib og láta þab standa nœtur

langt. (þctta kal'a Ðanir at mœ*kc). Maltib á

ab stykkja í sundur ábur cn þab cr bleytt, og er

bezt ab gjöra þab í nýrri kvörn. þribja ílátib

scm þarf ab liafa, er síukerib (Rostekar), er þab

álíka stórt og hib fyr nefnda, meb gati nibur vib

botninn til þess ab láta krana í; en fyrir ofan

gat þetta cr höfb grind ntfri í kcrinu, sem má

vera þannig til buin, ab hún hvíli á dálitlum fót-

um til þc«s ab hellt verbi undir hana. Ofan á

grind þessa, cr lögb sía bvo stór, ab hún gangi
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upp á barmana allt í kiing, má hdn vera úr gróYum

striga, en vandlega skal þvo liana í hvcrt skipti ur

hcitu og sí(
N an köklu vatnl og aldrci má bafa hana

lil annars en aí) láta malt á hana. Ker þetta

á ab stantla svo hátt mcban á ölgjöibinni stend-

ur, ab annab kcr eba flát, sem haft er til afeláta

rcnna í, getib stabib undir krananum. þcgar allt

cr þannig undir búib. þá skál hclla maltinu úr fyrra

kerinu á síuna. Úr éinrii skcppu af malti fást

3 bálf kvartil (llalvanktr) af mebalmáta stcrku^

Öli. Eins og ábur er ráb fyrir gjört, er snemma
m T 1**1" y i - f i't ~2 *\ 'L* ***** • á

"
'

á *

dags byrjab ab láta maltip, sem legio hcfur í blcyti

urri núttina, á síuná, og heíta vatnib. Bezt er ab

beita ekki meira af vatninu í einu en svo, ab þab

lirökkvi til ab hella því á í bvert skipti; cn sjóba

þarf þab í bvert sinn
,

og áílí áf skal hnera vcl

í, á mcban vatninu cr bcllt á maltifc, mcb litlum

en stcrknm spaba. Ab því búnu skal byrgja í-

látib mcb hlémm og ábréibu. |>egar þab neftir

þáiíníg stabib í 2 tíma, er látib renna úr kran-

anum Öfári í ílátib, sem maitio hafbi legib í bleyti

í, cn vcl hefur vcrib þvegib innan á^nr; síban

cr aptur hellt sjóbandi vatr.i á mahib, byrgt vel

éins og fyr og látib aptur standa jafi.langan tíma

actir eri þab er }£tlb retiúa saman vib þab fyrra.

l>etta skal cnn þá gjöra í þribja Mnn, og hafa

mcnn þá ejálfsagt náb öllum krapli úr maltinu.

Meban krapturirin cr ab dragast úr maltinu skal
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sjóba humíilinn og má eptir gæbum hflHa láta af

honnm 8 til 12 lób í eina skeppu af malti eins

og hvcr vill. Humalinn á ab sjúba hægt hjer

um bil í 2 tíma, annaohvort í vatni cba nokkru

af ölinu ; en þess þarf ab gæta, ab mikií) borb

sje á pottinu því humaUinn vill verta ofan á svo

allt af þarf ab þrýsta honum nihir. þesar hum-

aliinn er sobinn, á afe sía seybib af honumíhár-

sáld ofan í keri<\ sem ölib er í. Sumir sjó*ba

humalinn fyrst og láta hann á untlan maltinu á

síuna. f>cgar ölib er orbib álíka heitt og spena-

volg ínjólk, skal láta gerib í, Sje gcrfó þurrtog

hart, þarf undir eins, þegar einu sinnierbúib ab

hella á maltib, ab taka nokkub af leginum og hella

á gerib í spilkomu svo þab verbi blautt í tækan

tíma. J>egar svo er búib ab hræra gerib vel í

sundur jafnótt og þab blotnar, þá skal hella þvf

saman vib volgt Ölib og hræra því vel saman vib.

Síban skal repta rneb spýtum ofan yíir kerib eba

Btampinn sem ölib er í, og leggja 1 eba fleiri A-

breibur yfir, epiir því hvort vebur er heitt eba kalt.

Nú fer ab koma froba ofan á. sem köllub er ger,

og þarf því ætíb ab ætla kvartiLslangt borb á

ílátib fyrir hana. þegar kerib er búib ab standa

nætur langt tilbyrgt, coa þab er orbib fullt af frob-

unni, þá skal veiba hana ofan af og láta í skál

á meban hún er ab hjabna. þv( næst skal láta

hana á grunna diska, ef á ab herba hana, sem
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reyndar er betra, þar eÖ örÖugra veltlr aö gcyma

geriö blautt en þurrt, af því þaÖ vill súrna þeg-

ar heitter f>egar öliö er orÖiÖkalt, skal ausaþví

á þurr og hrein kvartil, láta sponsiÖ lauslcga i

í fyrstu og leggja kvartiliö á hliÖina, Kvartiliö

er bezt aÖ Játa standa á svölum staö, t. a. m. í

jarÖhúsi. ÖlgjörÖar ílátin má aldrei hafa til ann-

ars en aÖ bua til öl í þeim. Bezt er aÖ þau

sjeu úr eik.

Auðkenni á góftu malti.

Bíti maÖur f sundur maltskorn og þaÖ hefur

sætt en ekki beiskt hragÖ, er hnöttótt, mjölugt

innan, meÖ þunnri himnu og gefur af sjer góÖan

ilm, þá er maltiÖ gott. þetta má líka reyna á

annan hátt. DálítiÖ af malti skal láta í ölglas

og hella svo vatni á; íljóti maltkornin þá ofan

á, cr maltiÖ gott, en sökkvi þau, er þaö bygg-

jkynjaÖ. Gott malt má ekki vera svo, aÖ þaö

hrökkvi fljðtt í sundur, en núi maÖur því viÖ

borÖ eÖa fjöl og hvftt stryk komi eins og eptir

krft, þá er maltiÖ gott.

Ostagjörð.

Ostur er eins og menn vita búinn til úr mjó*Ik;

má til hans hafa kúa-, geita- og sairíamjólk eins
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og hver vill, og hann hefur föng til. Sörnuleibis

getur hver eptir föngum sínum búift osta til ann-

abhvort úr nýmjólk, undanrenningu eba þá ný-

mjólk og undanrenningu til samans. Sumir búa

til osta úr misunni, sem verbur afgangs frá öbr-

um ostum.

Ef osta á ab geyma lengi, þarf vel ab kreista

úr þeim misuna, þ(5 má ckki lcsgja undir mjög

þungt farg ncma stóra osta, því vib þab kemur

gangur seinna í ostinn og vcrbur hann þá ekki

heldur eins bragb göbur fyr en eptir nokkur ár.

En þó ab osturinn sje ekki fergbur eins og mest

má, þá vcrbur hann samt notanlegur, jafnvel þó

hann vcrbi ckki gcymdur eins Iengi.

Vib osta tilbúninu; er hreinlæti eins og ætíb

einkar áríbandi. Osturinn vcrbur bragbbetri ef

öll áhöld eru hrcin og vel vcrkub. J>ess þarf og

ab gæta, ab ekki sje höfb mjólk úr veikum skepn-

um cba kúm, sem skammt ciga til burbar

Undir cins og búib er ab mjólka, á ab sía

mjólkina í pott, láta hann síban vib yi og hclla

f lyfjum cba saltsýru. Sje injólkin köld, sem búa

skal ostinn úr, þá þarf hún mciri vclgju til þess

ab geta hlaupib. þegar mjólkin er yst, þá er

kosturinn skilinn frá misunni og látinn í form-

inn, saltabur, fergbur og sí?an þurrkabur. þcss

þarf ab gæta, ab sýran sje ekki of sterk cba of

mikil og misan kreistiet vel úr á meban kostur-
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inn er heitur. Enn fremur skal þess gætt,

ab allt þetta gangi sem fljótast undir eins og

mjólkin er yst. Ostkássan má ekki standa lengi

í ílátinu , scm mjólkin er yst í ,
því þá veib-

ur osturinn þurr og harbur, og eins ef lengi er

verib ab hnoba hann saman.

þab er betra ab tveir sjeu vib þegar vel skal

búa til. Annar skal taka kostinn npp ur mis-

unni á meban hinn þrýstir honum ofan í mótib.

Eins og ábur er ávikib, má fargib á ostinum ekki

vera of mikib, því vib þab verbur osturinn of þurr.

Eins má fargib ekki heldur vera of ljett, því af

því geta koraib holur og of mikill gangur í ost-

inn. Til þess ab fergja ostinn, þarf optast 2 daga

og skai houum snúib sinn da^inn á hverja hlio.

Vib mjb'g stóra osta hafa menn „skrufupressu,"

en vib minni osta eru hafbir formar meb hlemm,

sem gengur inn í forminn, og er þá steinn lát-

inn ofan á hann til ab fergja ostinn. A botnin-

um á forminum eru smágöt, sem misan á ab

renna í gegnum, en undir honum ciga ab vera 4

fætur } þumlungs á hæb, syo ab misan geti runn-

ib í burtu, og nemi ekki stabar á milli botnsins

og fjalarinnar.

Tii þess ab hægara veiti ab ná ostinum úr

forminum, þá skal leggja þunnt ljerept ofan í

forminn, sem sje svo síórt ab þab ganpi upp meb

ostinum allt í kring og síban veibi lagt saman



177

ofan á undir hlemnmum; þarf þá ekki annaS en

taka í ljereptib, og kemnr þá osturinn meb. pcg-

ar osturinn er fullkon.lega fergbur, er hann lagb-

ur á fjöl, sem lítil göt eru á og látib vera holt

undir haua.. Osturinn má ekki standa þar sem

súgur er, því þá er hætt vib ab komi í hann rif-

ur
f
8em skcmma hann mjög. Vílji þab til a$

sprungur komi í ostinn, þá skal nndir eins bera

á hann nýtt smjör cfrt góbafl rjóma; opt þarf

því ab gseta ab honum, og þab jafnvel þegar hann

er farinn ab eldast.

Ábur cn farib er ab tala um hverja ostateg-

und út af fyrir sig, skal cnn lítib citt drepib

á kæsirinn eba lyfin, því þab er svo áríbandi ab

þau sjeu gó<\ A 1 55-56. hlabsíbu hjerabframan

er nokkurn veginn skýrt frá lyfja tilbúningnum, og

skal hjer þvf látib nægja ab skýra frá enn þá

oinni nokkub frábrugbinni abferb. Undir eins og

húib er ab slátra kálfinum, scm á ab hafa dnikk-

ib talsvert af nýmjólk svo löngum tíma ábur, ab

mjólkin hafi haft nógan tíma til ab hlaupa í mag-?

anum, þá er kosturinn tekinn úr honum, og þveg-

inn úr köldu vatni, og vinstrin verkub pem bezt

ab verbur. Kinn hncfa af salti skal Iáta í kost-

inn, láta hann aptur í vinstrina og sauma svo

fyrir, síban er hún lögb f glerab í!át, stráb á hana

salti og látin liggja þnnmg í 2 sólarhringa meb

ljeropti breidflu yfir; þív skal taka hana upp úr
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þtirrka, cn ekki í eldhú*s1. J>egar á þarfaí) halda

er vinstrin bleytt kvöldinu ábur en hleypa skal.

Ekki er gott afe ákveba, hvab mikib þurfi aflyfj-

unum, því samfengin mjólk þarf meiri lyf en

undanrenning, og á sumrum þarf minni lyf en

á veturna; þó mun nær hæfi, ab í 25 potta ný-

mjólkur þuríi 2 matskeftar af lyfjum.

ttymjófhur ostur.

þegar búib er er ab sía mjólkina, sem á und-

ir eins ab gjöra og háíb er ab mjólka, þá lí ab

láta lyfin f. þab má láta saman vib mjólk frá

næsta máli, en þá verbur osturinn ekki cins gób-

ut og þegar hver mjólk cr höfó litaffyrir sig.

Undir eins og mjólkin er yst, á ab skilja mis-

una frá og krciata kostinn svo ao misan fari vcl

tir honum, síban skal hnoba hann meb svo miklu

af salti sem þurfa þykir. Til þesa ab osturinn

verbi bragbbetri, má hella dálitlu af bræddu

Bmjöri saman vib kostinn og hnoba hann svo vel

eaman, láta hann síban ofan í ostforminn og lcggja

stein á lokib. Til þess ab osturinn fergist sem

fyrst, er hann tckinn þrisvar slnnum tít tír form-

inum, og snilib vib cptir 1 cba 2 tfma f hvort

skipti. (Hjer cr gjört ráb fyrir ab formurinn sjc

títbtíinn eins og ábur er frá sagt). f>ví næst er hann

alveg tekinn tír forminum, og lagfeur á fjöl til þess

ab þorna. því eldri þessi ostur verbur, þess betri
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verímr hann, einungis hafi þess verio gætt a?>

taka mátulega af salti og lyfjum f hann. þcg-

ar osturinn hcfur legií) nokkra daga, raá gjora f

hann litlar holur og hclla þar í góbu gamalvíni,

drepa nýju smjöri aptur í holuna og lcggja svo

skclina af ostinum sem skorin var upp iir ofan

;í smjöric. því næst skal láta ostinn í líknabelg,

Icggja hann á fjöl og snúa honnm svo á hverj-

um dcgi á meban hann cr ab þorna. þegar þessi

ostur hefur verib geymdur hálft ár, verbur hann

svo bragbgó^ur, ab hann er í engu síbri cn tít-

lcnzkir ostar.

Rjóma ostur.

Undir cins og biiib cr ab mjólka, skal sía ny-

mjólkina og láta saman vib hana svo mikib scm

hver vill og getur af rjóma. Síban skal hella

ollu í pott, setja vib ckl og láta hitna œbi mikib,

cn þó ekki svo, ab komist undir snbu. f>á eru

lyfin látin í, og má gjöra ráb fyrir, ab vcrci hlaup-

ib ab 1 tíma Htnum; er þá hrært í pottinum meb

cysil þangab til draílinn er orbinn jafn; síban er

honum ausib upp á Ijercpt svo ab misan geti

runnib frá. J>egar ostkássan er þannig undirbú-

in, og öll misa komin úr henni, þá er hún látin

í forminn og látin liggja í honum i 4 daga. A<&

þeim tíma libnum er osturinn salíabur dálítib mcb

•tórgerbu saiti
.
og undir eins og þaT> er runnib
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skal salta hann í annafe sinn meir efea minna cins

og hver vill. Sífean skal geyma ostinn á þurr-

nm stafe í 14 daga, svo afe hann gcti þornafe cins

og þarf. Til þess afe gjöra hann fallegri útlits,

skal rjófera á hann nýju smjöri. þcssir ostar

hvorirtveggja eru helzt búnir til úr kúamjólk.

Sauðamjólkur ostar.

I þá er sömulcifeis höfö nýmjólk, sem er lát-

in ysta og farife meb á sama hátt eins og osla

úr kúamjólk, ncma afe í þá er látib kúmcn. þeir

eru heldur ekki þurrkafeir eins mikife og ekkilátn-

ir liggja eins lengi
,

þar efe þcir cru helzt borfe-

afeir nýir. Margir skera holur ofan í þá á mcb-

an þeir eru glænýir og hella þar í svo miklu af

kúnjakki eba gamalvíni, sem osturinn gctur dreg-

ib til sín og á hann afe verfea bragfebetri vife þafe.

Svissara ostur.

Menn setja 100 potta af nýmjólk yfir eld og

láta hana volgna; sífean er hún tekin af cldinum

og hellt í hana fullu ölglasi aflyfjum, sem þann-

ig eru búin til af kálfsmögum og vatni, afe kost-

urinn er tekinn úr maganum og skorinn í smá

bita og þeim svo blandafe saman vife vatnife. þeg-

ar mjólkin þá er hlaupin, skal kasta kostinum

mefe trjespafea ýmist til hægri efea vinstri hlibar

svo afe stóru drablarnir fari í sundur, og seinast
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hræra hringínn í kring í pottinum meí> íil þe?a

gjörbri trjcspýtu, svo aí) misan því betur skiljist

frá kostinum. pví næst skal setja pottinn aptur

& eld, hræra í honum meb bcruin höndum til þess

enn þá betur aí) skilja kostinn frá misunni og

halda því áfram þangaí) til menn þola ekki aí)

verá lengur ni&ri í vogna hita, þá er potturinn

tekinn af eldinum, og sökkur þá kosturinn undir

oins til botn^; því næst er misunni hellt frá, en

kostinum þjappa?) saman í pottinum, svo hann

verfci ab einum kökk og kreistur svo aí> vökvinn

fari betur ór honum ; síÖan er honum trofeií) of-

an í hring úr trje e&a berki og byrgfcur meí) hrein-

um duk eba Jíni, og steinn lagfeur ofan á. þeg-

ar osturinn þá hefur fengib fallega lögun,erhann

tekinn úr og látinn vera á svölum stafc, cn sje

hann ckki orbinn nógu þjettur, þá cr bezt a<5 láta

hringinn vera Iengur utan um. l>að er sjálf sagt

a& osturinn þarf ab liggja á fjöl me& smágöt-

um, og hafa holt undir henni á meban hann cr

fergbur, svo at> misan geti runnio á burt.

Eiishur oatuv.

Dálíti?) af smásteytfum múskatsblómum skal

láta saman xíb lyíin í ost þennan, scm cru þann-

ig aí) öfcru leyti til buin, a& kvöldinu áfeur cn

hleypa á, skal hella dálitlu af volgti vatni á kálís-

magann, sjc hann harfcur, og síSan láta saman
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vife lyfin, nokkufe af saffran vatni, meíra efeur minna,

eptir því hvort osturinn á afe verfea dökkgulur

efea Ijósgulur. SatTranib á afe láta nokkru áfeur

í smágerba ríu, og hella á þab dálitlu af vatni

svo þab blotni til hlítar. J>egar búib er a!) sía

nýmjólkina, þá skal hræra lyíin vel saman vife

hana á mefean hún er volg, án þess ab eldbera

hana, byrgja hana og láta hana sífean standa lirei f—

ingarlausa til þess afe hún geti hlaupib. þegar

hún er vel hiaupin skal hræra í henni mefe ber-

um höndum, svo ab kosturinn og misan skiljist

afe; hella sffean misunni frá , en láta drablann í

ostmótife, sem breitt hefur verife yfir volgur smá-

gerfeur líndúkur. Nákvæmlega skal þess gæta, ab

engar sprungur sjeu í ostmótinu
,

því annars er

hætt vib, ab mjólk setjist í þær og súrni, sem
9

skemmir ostinn. I fyrsta sinn skal fergja ostinn

sem mest ab verfeur, en forminn skal þá láta kúf-

fullan svo afe osturinn fari ekki ofan fyrir barm-

ana á honum, þegar misan kreistist úr honum;

en til þess afe kúfurinn, sem haffeur er upp af

ostmótinu ekki fari út fyrir barmana, þá er bezt

f fyrstu ab hækka þafe mcb þvf ab setja ofan á

þafe trjehring tveggja þumlunga breifean, scm sje

mátulega snibínn eptir innri börmum mótsins.

t>vf næst skal fergja ostinn undir fjöl mefe fargi

ofan á, og þegar hann hefur legife þannig" í 4

4aga, skal taka hann úr mótinu mcfe líndúknuny
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Og salta mikib & þá hlibina sem upp vcit, og leggja

hann sífcan aptur í mótib og farg ofan á. Ðag-

inn eptir skal taka hann tír mótinu, þurrkahann

dálítib, og ábur en skorpan tekur ab harbna skal

leggja hann í sterkan og svo mikinn saltpækil,

ab íljóti yfir, og láta hann Iiggja í honum í 8

daga; en á degi hverjum þarf ab snúa honum

vlo. þegar hann loksins er tekinn upp iirpækl-

inum skal Icggja hann á visk af scfi, snúa hon-

um vio dag |hvern og nugga hann meb dúki.

þvf næst er hann lagbur á hyllu, snúib vib þríbja

hvern dag og nuinn utan þangab til hann verb-

ur mátulega harbur, því annars geymist hann

ekkl óskemmdur. Ab lokum skal maka hannfall-

an saman ( smjöri.

Hollciizkur ostur.

í þennaii ost skal sía nýmjólk gegnum hár-

sáld ofan í ílát og híta svo í Iyf. $>egar mjólk-

in er hlauphi, safna menn kostinum saman og

hella allri misu svo nákvœmlega og vel frá sem

aubib er. Síban er kosturinn látinn ( (lát meb

götum á og hnobabur vandlega svo ab þab sera

* eptir er af misunni fari í burtu. f>egar nú er

búib ab hnoba drablann og gjöra úr honum smá

stykki, þá skal drepa þeim ofan í mót, sem verba

ab vera sívöl meb kiíptum botnura og nokkruni

götum á. S(ban skal lokib látib yíir, scm verb-
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tir ab vcra eina í lögun og mótib sjálft, og þann-

ig fyrir komib, ab þab gangi inn í opib á mót-

inu hvab lítib sem þrýst cr á. Mótib skal seíja

á borb meb lægb í umhveríis og þannig Iagaferi.

ab misan, scm kemur út úr ostmótinu þcgar bú-

ib er ab sctja fjöl raeí) stcinum ofan á þab, gcti

runnib jafnótt í burtu ofan í ílát sem sett cr und-

ir. f>egar osturinn cr búinn ab rera nokkub und-

ir farginu og farinn ab þjettast, þá á ab taka

hann úr mótinu, snúa honum yjfo og láta hann

aptur undir fargib svo misan kreistist því bctur

úr honum, en undir eins og augun cru farin ab

minnka skal taka hann úr mótinu og vcfja þurru

smágjörfu líni, scm liggi vel sljett ab ofan og

neban en víxMeggist til hlibanna og nœlist saman

meb prjónum; síban skal setja hann aptur und-

ir farg og hafa þab allt af þyngra M
og þyngra til

þess rjóminn og misan náist sem bezt úr honum.

J>egar osturinn hefur legib þannig í 8 til 12 tíma

og augun horíin, þá skal taka hann úr mótinu

og línib utan af honum; reka hann ofan í ekki

mjög 8tcrkan saltpækil, og setja hann í annab

mót nokkub minna meb kringlóttu gati á botn-

inum, scm skal vera kúptnr, því næst skal strá

þunnu lagi af smáu salti á þá hlibina, cr upp

snýr. þcgar þab er runnib og komib inn í ost-

inn skal snúa honum vib og salta eins þá hlib-

i»a, sem nibur sneri og láta hann liggja þangab
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til hann heíur drcgi& saltift til sín á þá bli&ina.

Sí&an skal leggja hann 6 til 8 tíma í kalt vatn,

blanda& rae& dálitlu af salti. þegar osturinn er svo

tekinn upp úr, er hann þveiginn úr misu, og

skafinn me& hníf af honum hvíta himnan. J>á er

osturinn til búinn og skal leggjast á bor& þar

sem ekki er súgur en þó* svalt.

Litlir kúmens ostar.

Súrmjólk skál láta í ljereptspoka og hengja

hann upp, svo ao misan renni ur honum. þegar

kosturinn er or&inn þurr, skal Ieg£?jahann á fat,

láta í hann dálítio af salti, kúmeni og hálfbræddu

smjöri, og hræra þetta allt vcl saman; sí&an cru

bunir til me& 2 trjeskci&um litlir kringldttir ost-

ar ur þcssu, sem lag&ir eru á fjöl og látnir standa

f sdlskini til a& þorna. Kvöld og morgna skal

snúa þeim þangao til þeir sjálfkrafa losna vi&

fjölina. Sí&an má undir eins snæ&a þá.

Itlisu ostur.

G6& og ný misa, cinkum sú, sem kemur úr

nýmjdlkur ostinum, er so&in ni&ur undir hlemmi

þanga& til hún er or&in þykk; sí&an er sá& í hana

dálitlu af smágjör&u salti, ef þurfa þykir, og Iát-

in svo í ostmó"ti&, og höf& hin sania a&fer& eins

og vi& a&ra osta.
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Um að slátra og salta nið-
ur Ujiit.

Ábur en sláturstíb hefst, sem einkum skal

vera meb vaxandi tungli, verbur ab hafa til taks

þab sem þarf af salti, saltpjetri og kryddi; trje-

ílát bæbi til ab af vatna og salta nibur í, t. a. m.

stampar, kvartil, tunnur, o. 8. frv. skal áfcur vera

búib ab láta standa vatn í, þvo og þurrka und-

ir beru lopti
;
blóbmörsspýtur skal sömuleibis vera

báib ab telgja til, og er handhægast ab hafa í

þær mjó*ar greinir af hörbu trje; enn fremurskal

hafa á takteinum kalk til þess ab hreinsa slcngib.

Undir eins og búib er ab slátra, hreinsa slengi

og garnir, sem þegar í stab skal gjörast, og reita

vel af þeim alla íitu, skal láta þab í stóran stamp

fullan af vatni meb kalki saman vib, og má ekki

ætla meira af því á hvert slengi, en sem svari

handfylli. Til þcss fullkomlega ab hrcinsasleng-

ib, er bezt ab nua þab ineb smáu salti, blöndubu

meb sagi, ellegar þá ab skafa þab; og þegar þab

er orbib vel hreint, skal leggja þab í ferskt, kalt

vatn og láta þarísalt, blóbbjörg, kál af sniblauk

og nokkub af Pjetursiljubrdbur. Um vatnib skal

skipta kvöld og morgun, og hvert skipíi láta ^

þab ferskt salt og jurtir. Hcilann skal láta sjer

í fciskt, kalt vatn meb dálitlu af salti í, enj um
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vatnib þarf ab skipta nokkrum sinnura ádag, svo

blóbib dragist í burt úrhonura. Hjarta, lifur og

lungu skal sömuleibis leggja f kalt vatn út af

fyrir sig, og skipta um vatnib nokkrum sinnum

dag hvern. Mör, sem reittur hefur verib af sleng-

inu, skal breiba á fjöl til þerris og hinn annan

mör skal hengja upp svo hann þorni því fljótar.

Tunnur, kvartil efca ker, sem œtlub eru til ab

salta nifcur f, eiga ab vera ur eik, aski eba bæki

meí> sterkum gjörbum, vel felldu loki og gati á

botninum mcb tappa í. Til þess ab hreinsa í-

látin, er bezt ab núa þau innan meb lút úr ein-

irberja greinum, og láta svo standa kalt vatn í

þeim nokkra daga á eptir, þurrka þau síban vel

ábur en saltab er nibur f þau.

Uxa, lamba, sömuleibis kálfakjöt og flesk skal

eins fara mefe, og má salta þab í sömu tunnu,

en gœsakjöt verbur þar á móti ab salta lít af

fyrir sig.

Hafi slátrab verib ab morgni dags skal brytja

kjötib í stykki ab kveldi, núa þab svo meb salti

°g lcfcgja í tro& 6 borb. Daginn eptir skal

þurrka þab vandlega meb deigu Ijerepti, sem þess

á millum er skolab úr köldu vatni og fast und-

ib ábur cn þab er briikab aptur. Blób og óhrein-

indi, sem koma af kjötinu um leib og þab er nú-

ib, þurrkast viíí> þab f burt, og pækillinn verbur

hreinni og þránar seinna. Til þess ab hlífa hönd-



18 8

unum, þegar kjötib er fyrst utíjo, má hafa þunn-

an trjcspaba eba bakib á trjeskeib, svo ekki þnríi

afe brúka berar hendurnar nema í lægímnum þar

sem skcibinni verbur ekki komio vib. þegar bú-

ib er ab þurrka vel af kjötinu eptir þvottinn, þá

skal aptur nugga hvert stykki í salti meb svo

miklu af stcyttum saltpjetri í, scm ncmi J pd (

hverja salt skeppu, og ver&ur þá kjötib því beíra

þess fastara sem núib er. þegar þannig er bú-

ib ab núa allt kjöíib, sem saltast á, er þab látib

ofan f salttunnuna, til þess a$ þab rúmist sem bezt

í tunnunnij skal leggja smáa bita á milli hinna

stóru stykkjanna svo ab engar holur "verbi á roiUi

þeirra, og ofan á hvert kjötlag skal stráb, dálitlu

af matarsalti. sömulcibis spánsku salti ásamtsteyttu

kryddi cptir velþóknun; einnig má strá tteimur

matskeibum af púbursykri ofan á hvcrt lag og

verbur kjötib vib þab meyrara þegar þab er sobib.

þegar ílesk skal salta, má hafa í 1 Lpd af því,

1 lób af allrahanda {Alív.haandc), \ lób af neg-

ulnöglum og 1 Ió*b af pipar, og fær þab af því

þœgilegra bragb. þcsar búiö cr ab salta allt nib-

ur, skal leggja trjehlemm ofan á kjötib og ofan

á hann mikinn þunga, svo þab fergist; þó" láta

menn farg þetta ekki liggja lengur á en 14 fyrstu

dagana, því annars fcrgíst kjotib of mjog saman

og vill slá í þab. Sje á mcbal þess, sem saltab

er, mikib stor svínshcri, skal skera Bkurb ofan
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mcb h'ggnum og fylla hann mcb salti
;
þegar þaii

hafa legib 14 daga í tunnunni, skal taka þau

upp; nugga þau meb salti og láta þau liggja

aptur 14 tlaga á hina hlifcina. Lítil svínslæri

þarf þar á móti ekki ab nugga nema einu sinni

og ekki hcldur þurfa þau ab liggja eins lengi í

pæklinum.

Ef ao pækillinn, þegar þab sem fyrst var

salíao er tekio upp, er enn þá kraptgóbur, má
enn þá nokkrum sinnum láta ný kjötstykki í

hannj en síban verbur ab sjóba hann upp og bæta

í hann salti. Pa;killinn á ab sjóba þangab til

hann verbur tær, og frobuna, sem kemur ofan á

hann, skal taka í burtu. Sftan skal sía hann,

og má svo geyma hann ár frá ári í ílÖskum meb

góbum t'óppum í.

Kjöt sem á ab reykja láta menn ekki liggja

lengur en 3 eba 4 vikur í salti og láta þab sífc-

an hanga í reyk í 14 daga; mikib stór svíns-

læri mega hanga nokkub lengnr.

IJveróu lengi saltab cba reykt kjöt skuli liggja

í vatni, cr komib undir því, hvab lengi þab hef-

ur legib í salti; reglan er sú, ab þab liggi ab

minnsta kosti 12 tíma í bleyti í köldu vatni, og

vcrbur þá opt ab skipta um þab.

/tð salía kföt i sodmiui saltpækli.

I hverja 10 potta valns skal taka 3 lób af
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•altpjetri, 10 hnefa af spánsku salti og \ pd af

pdbursykri; sjóba þetta saman og veiba frobuna

vel ofan af. þctta skai gjöra 2 eba 3 dögutn

ácur en salta skal, því pækilinn á ab bruka kald-

an. þegat pækillinn hefur stafeií) nokkub, skal

hella hægt ofan af hunum til þess< ab ná gruggi

því, sem á botninn hefur sctzt. Til þess ab salta

nicur í, skal taka hreina og þurra tunnu, strá

salti um botninn á henni, dýfa sícan hverju kjöt-

stykki ofan í pækilinn áfcur en þab er lagt ofan

í tnnnuna og strá svo allt af salti milli hvers

lags þangab til tunnan er orbin svo full sem verba

mó. þá skal leggja ofan á kjötib boln, sem geng-

ur ofan í tunnuna meb nokkru fargi á og ann-

an hlemm þar yfir, sem falli vel afe tunnunni.

4. eba 5. hvern dag skal tappa pækilinn gegn-

tttn gat, sem á ab vera nionr vib botninn á tunn-

uniti, í ílát og hella honum svo aptur upp á kjöt-

i&. Hin ábur nefnda stærfe af söltunarefnunum

ntegir á 10 til 12 pd kjöts.

Að salta med Iieitu saltí.

Selja skal salt og stcyttan saltpjetur til sam-

ans yfir glæour (8 lób af saltpjetri til hvcrrar

skeppu) og hræra vel í því svo þab verbi ekki

mórautt. f>egar þab er allt orbic> jafn heitt, þá

skai máa því í kjolib fyrst mcb þunnum trje-

gpaca, á raeban saltib er hcitt, og sífcan meb hend-

i
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inni. Á hvert kjötstykki veríur aí) heita salii!)

upp aptur. Síban er kjötib látib í tunnu og nokk-

ub þungt farg ofan á. Ekki þarf kjöt þao, sem

þannig er saltao, ab liggja ncma 5 cba 6 daga f

tunnunni, því þetta heita salt gengur svo fljðtt

inn í kjötib. þegar á ab reykja kjöt þetta, skal

vcfja stykkin innan í brjef og láta þau svo hanga

í 8 daga.

brytja og salta niður svin.

þegar búib er ab slátra svíninu og verka þab

ab utan, skal skera af því fœturna og hengja

þab svo upp. Magálinn skal ekcra þverhandar

brciban og svo langt fram og aptur sem verbur.

hausinn, fæturna og magálinn skal undir eins

leggja í kalt vatn, og síban í kryddpækil. Mör-

in skal skera í sundur eptir mibjum maganum og

iáta hann sitja þar þangab til allt er orbib vei

kalt, og á ab fara sundra kroíinu
; þá skal taka

hann af, síban skera ræmu tveggja þumlunga breiba

beggja megin vib hrygginn og höggva hann gæti-

lega frá ab innan verbn. f>vi næst skal skera

lærin frá og rifsteikina frá síbunum, en af hryggn-

um og bógunum skal taka hvar sem verbur í

kjötbjúgu og hangibjúgu. Blóbuga kjötib næst

hausnum skal leggja í vatn, en hryggurinn og

hitt annab er brytjab nibur í hæíilcga stór stykki,

sem núin eru upp úr salti og saltpjctri, og lát-



192

in ofan í salltunnuna þannig, a& svörourinn sntii

niburt en þess skal gætt, ao hafa Iærin ne&st og strá

salti milli hvers lags. Tvo fyrstu mánufcina ver?)-

ur á hverjum degi ao hella pæklinum yfir kj'ót-

ií), eins og hjer afe framan er sagt.

Að salta nidiir kjötdeig í snúða,
(Boller).

Eins og vanalegt er, þá saxa menn kjöt og

möf í deig þetta, en Iáta ckkcrt krydd í þab,

einungis skal láta svo mikib í af 6alti, sem þarf

til þess ao gjöra þao hrag^gott. því næst skai

drcpa því ofan í litlar krukkur, sem ekki taka

nieira en brúka þarf í hvert skipti; því þegar

einu sinni er tckib af kjötdeiginu, þá geymist ekki

þaí) sem eptir vcrour óskernmt. þegar búi?) er

iit láta í krukkuiia, skal bratfa yíir hana mcb

tólg og binda svo ofan yfir hana brjcfi þegar

tólgurinn er storknafcur. þegar bruka skal kjöt-

dcig þetta, er tólgurinn tekinn ofan af, en deigife

síeytt meb mjöli, helzt í trjcmortjeli, og síban lát-

ib krydd og dálítií) af mjólk saman vií). Vilji

mcnn vera vissir um, ab doigife haldi sjer í lengri

tíma óskcmmt, þá skufa menn einungis kjötib,

láta ekki tólg saman vib, lieldur sálda salti inn-

an um þab og einu saltlagi ofan á ; bræba síí>-

an ofan yíir krukkuna og fara at> öllu eins og áb-

ur er sagt. Eptir hinum fyrri mátanum má gcyma
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deigib ( 2 mánubi cf kalt er, en cptir hinum síb-

ari nokkub lengur.

Að geyina mSr i saltpækli.

Nýjan og hreinan uiör skal láta í svo sterkan

saltpækil, ab hænuegg íljdti í honum. Mörinn

skal rífa dálítib í sundur ábur en hann er látinn

í pækilinn. Hlemm nieb fargi á skal leggja ofan

á, því annais helzt mörinn ekki nibur. Ábur en

mörinn er brúkabur,þarfabafvatna hann, sjálfsagt í

tvo daga, og ekipta opt um vatn. Einnig þá þarf

ab hafa dálítib farg ofan á honum, því ella verb-

ur ekkert gagn ab afvötnuninni. þab er bezt ab

mörinn standi þar sem svalt er.

Ab setja svinsliausa Iætur i sæl-

gætissiírs*

Til þess ekal taka haus og fætur af svíni;

hausinn skal kljilfa og taka úr honum augun og

heilann, skcra af eyrun og hreinsa hií) annaí) af

hausnum vcl, cinkum augnatóptirnar. þab sem

ónýtt cr innan í hausnum skal taka í burt og

leggja síban hausinn í kalt vatn, til þess ab blób-

ib dragist úr honum. Síban skal þvo hann opt

úr köldu vatni og gæta vel ab, hvort ekkert sje

þab eptir, öem burt þarfabtaka. Hausinn ásamt

fótunum skal svo leggja í volgt vatn og skafa

þab vel. þegar þannig er búib ab gjöra allt vel
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hreint og skafa, skal kljúfa fæturna, skola þá

í fersku vatni, og setja síðan allt þetta yfir eld,

og látatþafe sjgfea í vatni.og salti þangaí) til þafr

verbur meyrt; þá skal taka þab upp úr, og taka

b'elnin úr hausnum mefcan harm er lieitnr og skola

svo allt úr volgu vatni. A&úr skal vera búib-ab

gjöra pækil úr sterku ecliki, lárberjablöcum, heil-

uin pipar, nokkrum negulnöglum og mjog lithi af

salti. I þennan kalda lög skal leggja haus og

fættir, og þegar menn vilja borta.þetta, skal hella

yfir hvort stykki, sem tekib er upp, fersku cdiki

og pipar. Svínsmagállinn er súrsaour eins og
4J| » ' • ' . •

fæturnir og hausinn, en þá er svöröuiinn skor-

inn af og næstum öll feitin; sífan er sáb steytt-

um pipar, allrahanda (Alhhaandz) og negulnögl-

um ásamt litlu af salti innan í. Ao því búnu er

magállinn vafinn saman eins og vöMubjúga, soo-

inn í saltvatni, lagfeur í súran og kaklan lög og at)

öbru leyti farib meb hann cins og hausinn og fæturna.

Ad salta spadlijöt.

Sumir hafa þá afcferÖ vib kjötsöltun, ab velta

hverjuni bita innan um simigcrt salt áfcur en hann

er látinn ofan í ílátib eca tunnuna, og strá þá engu

salti á milli hvcrs Jags, huldur láta þao næ^ja scm

tollir vib hvern bita. Aptur hafa abrir þá abferb,

á% strá salti á niilli hvers \Hgé\ og gctur söltun-

in vcl tekizt meb bábum þcssum abferhim. Eins
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þurr ab innan át'ur en í hana er saltab, og bit—

unum rabab svo þjett hverjum vib hlibina á öbr-

ura, ab engar holur verbi á milli þeirra. I 1 tunnu

skal láta 1 matskeib af smátt muldum saltpjetri

og er bezt a& skipta henni þrisvar sinnum í tunn-

una. þegar búib er ab salta kjötib í tunnuna,

skal leggja þungt farg ofan á hana og láta hana

svo standa í köldu húsi. þegar kjötib er hÖggvib

nitur í stór stykki, þá mun vera nær hæfi, ab

fótla 1 kút af stórgerbu salti á tunnuna, en allt

ab því þribjungí meira af himfsmágerfea, og skal

þá seinast hella sterkum pækli yfir bvo ab allar

lægtir verbi fuliar.

i

Ad salta síl<l.

Tii þess eru helzt teknar stærstu síldirnar, sern

geta fengizt, vegna þess ab þær eru feitastar og

skorpna í saltinu. þær eru beztar og feitastar

í ágústmánubi, enda er þá líka beztur tími íil

ab salta þær. þab er regla, ab salta ekki minna
f

en 80 síldir. Abur en síldin er söltub skal

slægja hana, og er þannig ab því farib: ab hnífi

er brugMb undir tálknin, svo ab þau og maginn

dragist upp úr um leib án þess meira fari me&;

sítan cr skolab af henni , sem bezt er ab gjöra

upp úr *sjó og þurrkub svo vcl meb hrcinni þurrku.

1 80 síldir skal hafa J skeppu af mjög slórgertu
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ura prpar, 4 \&t af steyttum negulnöglum, 4 Iú&

af púbursykri og handfylli af lárberjablöbnm dá-

lítio brotnum í sundur. Ollu þessu kryddi skal

blanda Vel saman og láta eitt lag af því á botn-

inn á kvartilinu
;
leggja síban síldírnar svo þjett

sem vcrbur hverja vio hlioina á annari og láta

kvibinn snúa npp. Á millí hvers lags skal strá

dálillu af kryddinu og seinast þykku lagi.af því

ofan á. Seinast skal leggja botn, sém gengur

ofan f ílátib, ofan á síldknar og þungan stein

ofan á. Eptir 8 eba 4 vikur má borba ?íld þcssa;

en þó verbur ábur ab afvaína hana í vatni og

mjólk. Hjer er gjört ráb fyrir, ab síld þessi sje

höfb til heirailis brukunar, því ef hún æitj ab

sendast langt í burtu eba geymast lengi, þá vœri

betra ab láta hana fyrst liggja nokkra daga í

gfcerkum saltpækli, þvo og þnrrka hana upp iír

honuii), Icggja hana síban nftur f flátib meb kryddi

eins og ábur er sagt, eba án þess, en þá v«rtur

ab hafa stórgert salt í þess Btáe.

ftrýdd síld.
9

I hana er holzt tekin smá síld og stráb á

hana dálitlu af salti, síf-an er hún lögb ofan f

saltpaíkil og látin vera í honurn f 2 daga. þá

er hún tckin upp úr og lögíi á sáld svo abpæk-

illinn sfgi úr henni. þegar bútf er ab stcyta
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hrert fyrir sig af kryddi þessu : lOlóbaf svört-

um pipar, 10 lób af allrahanda, 10 lób afengi-

feri, 10 lób af saltpjctri, \ pd af sanndcJ, | pd

af kanelberki, 3 1<5Í> af kardcmommum, 1 lób af

spánskum pipar, 1 lób af spanskum humli, J

pd af smátt steytíu sykri og 4 lób af steyttuRi

lárberjablöbum, skal blanda því öllu vel saman,

strá sfban stórgerbu salti á botninn á ílátinu,

sem salta skal nibur f, Icgsja síldirnar þjett, hverja

vib hlibína á annavi, láta \\ skeib af kryddi

þessu milii hvers lags og halda því áfram þang-

ab til bfrib er ab raba allri síldinni nibur. Salt-

pæklinum sem rann af síldinni ábur en hun var

látin nibur, skal nú hella yfir hana; en ábur

verbur ab sía hann, svo hann sje vel tær. því

næst skal byrgja ílátib, setja þab á svalan stab

og láta þab standa í 10 eba 12 daga. þá skal

hella pæklinum gætilega af, sjóba hann og veiba

frobuna ofan af, láta hann síban kólna, og hella

honum svo aptur yfir síldirnar og strá salti of-

an á. Botninn skal festa í ílátinu og láta þab

svo standa þar sem svalt er. Ilátinu skal opt

snua upp og nibur. þcgar síldin hefur legib £

þessum pækli 12 til 24 daga, má fara ab borba

hana. þctta hjer ab framan ncfnda krydd og

salt er ætlab á 80 síldir.
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Keyktur lax.

þegar búib er rista laxinn á kvie, taka fnn-

an úr honum og hreinsa hann vel, skal taka cinn

cba allt ab tveimur hnefum af smátt steyttu salti,

blöndubu meb einni skeib af sallpjetri, á hvern

lax, sem vegur 32 merkur], núa því um hann á

bábar hlibar og láta hann liggja meb því hálfan

dag ; síban skal leggja hann saman eins og hann

var, ábur en ha»n var slægbur. Ab þvf búnu skal

leggja hann undir farg, sem ekki má vera mjb'g

þungt, því vib þab kreistist of mikil feiti úr

honum. Fitunni, scm rennur af laxinum meban

hann er undir farginu, skal vib og vib hella inn-

an í hann og láta hann liggja þannig í 3daga;

BÍfcan er hann tekinn aptur í sundur og þaninn

út meb þumhiHgs breibri trjespýtu, hengdur upp

Og látinn hanga 1 dag ábur en hann skal reykj-

ast. þess verbur ab gæta, þegar laxinn erreykt-

ur, ab hann hangi svo hátt, ab hann volgni ekki

af reyknum, og sömuleibis, ab ekki komi mikill

eldur í einirberja lyngib, scm haft er til þess ab

reykja vib. þcgar hann er búinn ab hanga 4

eba 5 tíma í jöfnum reyk, skal taka liann ofan

og bengja hann ekki upp aptur, þvf annars mundi

drjúpa of mikil feiti af honum, þar á mó*ti skal

leggja hann á fjöl eba annab þess háttar.. Ab

2 eba 3 vikum libnum má fara ab snœba hann.
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A6 reykja siðuiig og síld.

Hvort heldur þab cr silungur eba síld, scm

rcykja skal, þá verbur fyrst ab þvo þab upp úr köl(}u

vatni. Silunginn eba síldina skal hnakkafletja

eba rista upp mcb hryggnum þannig, aft beinin

fylgi annari hlibinni en kvifeurinn látinn vera hcill.

því næst skal taka innýílin út og rjóbrabló*oinu,

sem kom úr síldinni, þegar hún var slœgb, inn-

an f hana, strá stórgerbu salti á hana og leggja

svo undir farg á milli tvcggja fjala. }>egar hún

hefur legib þannig í 2 daga, skal stinga tcini

þvers um í hana til þess ab halda hcnni í sund-

ur á mcban hún cr reykt. Á tveimur eba þrem-

ur dögum verour síldin reykt.

Litlar síldir og silunga má rcykja þannig : ab

setja skal botnlausa tunnu yfir sag og kveikja í

því; hcngja síban síldirnar, sem reykja skal, á

spýtu og leggja hana yfir tunnuna. Varast skal

afo hafa heiilspæni c£a þab sem getur logab á

þegar reykt er. Einir er góbur til þess ao reykja

vib. Hvorki má silungur cca síld hanga þar sem

súgur er eba vindur blæs um þegar þab er rcykt.

Iteykt lieilagfiski.

Fyrst er ílskurinn þveginn vel , síban skor-

inn í lengjur og lagbur f trog og stráb á hann salti.

þannig cr hann svo látinn liggja í 1 2 til 16 tíma,

snúib síban vib og saltabur hinu mcgin og cnn
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þá látinn liggja abra 12 tíma. f>ví næst skal

bundib seglgarni um annan endann á lengjunum

og hengja þær upp ( reyk. Rafabeltin eru helzt

tekin til ab reykja, og höfb þá eins og söltnb

sfld ofan á brauo. Bezt er ab reykja meb ein-

irberjalyngi, en þess skal gætt, ab reykurinn sje

kaldur, því annars er hætt vib, ao íitan renni úr

og fiskurinn þráni.

Ýmislegt.

I.útarfiskur.

I lútarílsk er helzt tekinn harbur fískur, scm

er barinn og bleyttur í köldu vatni 4 daga , en

akipt um vatnib smámsaman. Lútin er sobin úr

hreinni smárri ösku af einusaman birkitrjc, bæki e£a

bbrum vib, í katli meb vatnií; síban er hun látin

etanda og hellt ofan af henni því scm tært er í

annab ílát. I þetta hitarvatn er fiskurinn lagb-

ur, þegar þab er orbib kalt, og látinn liggja í því

3 daga. Fiskinn skal taka upp úr lutinni full-

kominni eykt ábur en hann á ab sjóbast, leggja

hann í kalt vatn og þvo síban vel. Hvab sufc-
;

una sncrtir, þá er abferbin hin sama eins og vib

annan fisk. Fiskur þessi er borbabur meb bræddu

smjöri og mustarbi.
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IfBisusinjör.

Ný misa cr fyrst sobin, þangab til hún vcrb-

ur cins og þunnur rugmjtfls grautur, og sfban

hrært f ibugtega þangab til kalt erorbib; þó ríb-

ur ckki svo mikio á ab hræra a!It af í, cfþa&er

gjört dyggilega á nieoan sýbur. Sje kcraldib.

sem volgri misunni er steypt í, vel byrgt að

ofan , kemur gangur í misu þessa og kallaBt

þá ýmist misusmjör c^a misubrum. Misusmjör

þetta má hafa til'þess ab d/fa fiski í, í stabinn fyrir

smjör
j

einnig má höfa þab til viobitis vib flatbrauoi-

Strjúgur.

Sfrjngur er tvenns konar : skyrstrjúgur og

beinastijúgu r. Skyrsfrjúgurinn er þannfg til

búinn, ao menn setja 60 marka pott meb súrri

sýru eba skyrmisu á glæbur og láta hana volgna

dálítíb; síban er steypt saman vib hana 10 merk-

um af þjeli ör skyri og scydd svo þangab (il ab

ckkl er eptir nema 30 merkur eba helmingur

drykkjarins auk skyrsins. Sumir þekja pottinn

& mcban scytt cr til þcss efnib missi ckki krapt

einn og betur seybist; hlcypur þá jukk þetta sam-

an og verbur eins og mebahnáta þykkt skyr.

fiessum strjúgmat er svo safnab eins og öbru skyri

til vetrar forfca og má skamta hann einan saman

eba saman vib skyr.

Beinastrjúgur er þannig til búinn: ab ÖHum
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fiskibeinum og jafnvel nauta og sauba beinum cr

safnab í sýru og látin liggja þar þangab til þau lcys-

ast upp og meyrna; síban er sýran mcb öllu sam- >

an sett yfir eld og seydd eins og ábur er sagt; hleyp-

ur þetta saman og verbur eins og þykkur grautur.

Flauttr.

FJautir eru tii bunar á þcssa lcií> : 10 potta

af nýmj<5lk skal hleypa mcb lyf í keraldi, hræra

sfóan og þeyta upp meb þirli um stund, en ekki

fyr en hlaupib er orbib kalt; er þab ícgla, ab

þegar tír 10 pottum verca 15, þá* sjeu ílautir

góbar. Aptur gjörir margur úr 10 poitum, og ef
^

til vill ekki nýmjólk, 20 potta, svo ílautir eiga

ekki saman nema nafnfó, þar cö á veírum má

þeyta þœr svo upp, ab þœr verbi helmingur vind-
|

ur. f>irilskaptinu skal halda milli bcggja lófa; og

núa því aptur á bak og áfrara þangab til vaxib

hefur ( keraldinu svo mikib sem þurfa þykir, upp

frá því má ekki nua þirlinum eins og ábur cr

sagt, fram og aptur heldur einungis á cina hönd,

og kallast þab a& þjetta eba hræra nibur flautirnar.

Konisýra. .

Til þess ab búa til kornsýru skal taka2potta

af rugi og sjóba í 35 til 40 pottum af vatni

þangab til rugurinn er eprunginn vel f sundur;

síban skal hella öllu saman í vel helda tunnu



- ' 203

helzt scm súr hcfur verið í ábur, láta saman vib

þetta £ pela af brcnnuvíni og láta svo standa vel

til byrgt þangab til súrt cr orbib. Skán kemur

ofan á, og skal hún sem lcngst látin vera of-

an á og kornib allt af ni&ri í. Sýru þcssa er

bezt ab búa til framan af sumri, svo hún hali

tíma til þess ab súrna. Hun er gób til þess ab

súrsa í á hauslum og blanda meb henni á surarum.

JTarftepSabrauft.

Sjdfca skal jarbcpli, flysja og stappa síban

vcl í sundur meban þau eru hcit, síban skal

láta stöppu þcssa saman vib nigmjöl oghnobasvo

miklu mjöli í, ab breiba megi deigib út í kökur

til þess ab baka á glóbum eba hellu, eba steikja,

á pönnu, Sömuleibis má hafa jarbepli í súr-

braub, en þá er líka látifo saman vib dálítib af

volgu vatni. Súrdeigib er molab £ sundur ofan

í skál, látib á þab volgt vatn, og hrært vel í sund-

ur ; síban er því hellt í mjöitrogib ásamt jarbepla

stöppunni og clt vcl. þctta skal gjöra ab kvöldi

dags og láta svo deigib standa nóttina yíir eins

og annab braubdcig, en hnoba svo miklu af mjöli

í þab, scm þurfa þykir, morguninn eptir.

Aft haía fjallagrös í forauð.

Grösin eru fyrst verkub, annabhvort vinsub

eba tínd eba þá hvorttveggja ;
því næst breyskt
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eba þurrkub svo vel aö raegi mala þau; msí svo

hafa þau saman vib mjöl í flatbraub. Jeg hefi

vitab þau höfb í blóbmör, helzt þann, sem á ab

súrsa.

Að geyma skyr.

fmb er venja ab bræba tólg yfir skyr þab, sem

geyma skal til vetrar, en til þess þab sje ein-

hlítt, þá er betra ab breiba skæni ofan á ílátio

og láta þab ná út á barma þess og strá sro þurru

salti ofan á þao; er þab gjört til þes.s, ao ekki

komist lopt ab skyrinu — cf tólgurinn kynni ao

springa — og ekki komi þornunarbragb ab því.

Til þess ab spara tólg má láta hlemm ofan á

skyrib og bræba svo í kringum hann, en ekki má
gjöra þab fyr en allur gangur cr farinn ur skyrinu.

Að bræða mör.

Hl þess ab vel bræbist skal taka 1 pd. af

vitriololiu á móti 100 pd. mörs og hræra saman

;

bræbist þ.á mörinn svo vel , ab ekkert verbur eptir

neraa slíur einar, sem eru óætar; en tólgina skal

þá ekki hafa tll matar, heldur til ljósa og ann-

ars þess konar.

Lunclabaggar*

Lundabaggar eru bónir til lir vel verkubum

ristlum og lundum (o: kjötinu, scm liggur innan
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á spjaldhryggnum á saubarkroppnum). Lundirnar

skal skera sem laglegast ab verfeur f langar flísir,

þvo þœr vel lír köldu vatni og leggja síban á fjöl.

Pyrst skal taka 8 eía 12 sttifa af feita ristlin-

um eins langa og lundabagginn á ab vera, eba

Iijer uin bil 9 þumlunga langa, leggja þá á fjöl

og láta þar ofan á kjötræmur, dálítib af salti og,

ef villj pipar og allrahanda, síban aptur af ristl-

unum og svo salt og krydd, þá kjöt og cnfi

salt og krydd, en seinast af ristlunum. Utan um
allt þetta skal vefja því magra af ristlinum og

sauma svo þunna vömb utan um. þegarsvobd-

ib er ab sjóba lundabaggana má bæbi siírsa og

reykja þá, eins og hvcr vill. Ekki þurfa þeir ab

vera svona þykkir fremur en hver vill, og nægir

ab þeir sjeu á stærb vib kjötbjugu.

Svíft.

þab þykir, ef til viH, dþarfi ab minnast á þab,

sem er algengt á hverju heimili, en því er líkt

varií) mcb svibin eins og ann.aí), ab þab fer bczt

á því, ab þau sjeu vel verkub. fcegar þau eru

ekkl undir eihs Fobin sem opt ber vib, þá er bezt

ab sá sirax dálitlu af salti f sárib á hausunum

og Ieggja þá svo á fjöl, en okki þjett saman.

Hornin skal saga af hausunum og svíba þá svo

á. teini vib loga ; er þá áríbandi ab vel sje svibib,

svo hvorki verbi eptir lobna og ekki heldur brenni.
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Augasteinana skal stínga út og taka af fótunum

klaufir og lakklauíir. þó svibin sjeu ekki sobin

undir eins og búib er ab svíba, þá er samt bezt

ab kljúfa hausana strax, þvo síðan allt úr volgu

vatni og skafa þangab til svi&in vcrba Ijósgul á

lit og strá svo salti á kjammana. þcgar svibin

á ab súrsa, skal sjóba þau í saltvatnl þangab til

beinunum verbur smeygt úr
r
en ekki má láta þau

ofan^í 8Úrinn fyr en þau eru or&in vel köld, þab

er bezt aí> súrsa svib og lundabagga til samans.

steikfa gæsír.

þegar búib er ab verka gæsina vel eins og

hjer ab framan er sagt bls. 14 og bls. 57, skal

núa hana ab innan meb smáger&u salti, pipar og,

ef vill, má láta innan í hana sveskjur, og ef til eru

epli skorin niður í ílísir c&a þá góÖ jar&epli

ateikt f smjöri. Kvi&inn skal sauma saman og

8teikja síban gæsina í 2 til 3 tíma, eptir því hvab

hún er stór. Steikin er bezt, ef hún veröur nokk-

ub hörb ab utan, en þó hvorki brennd nje þurr

og þrí er bczt ab ausa allt af feitinni yíir meb-

an atcikt er einkum seinast.

Steilttar Iieinia - aiulir.

McÖ andir er eins fari& og á&ur er sagt urn

gæsirnar, a& því frá teknu, a& ekki þarf a& stcikja

þær lengur en rúmlega 1 tíraa.
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Otamdar ainlir.

Af því þær eru vanalega magrari en þær áí-

ur nefndu, þá skera menn skurbi í bringuna á

þeim, og stinga þar f flísum af fleski og steikja

þær svo 1 tíma. Seinasr, þcgar búib er ab steikja

skal bella dálitlu af mjólk ylir þær, ábur en þær

eru teknar upp úr; velta þeím síban nokkrum

sinnum vib eptir þab mjólkinni hefur vcrib hellt

f. Ab öSru leyti er farib meb þær eins og ábur

er sagt.

Að steikja rjúpur og aArasmáfugla*

þegar búib er verka þá eins og ábur er sagt,

þá skal láta, ef til er sneib, af reyktu fleski fram-

an í skipib eba undir vænginn og binda utan um

meb tvinna, steikja þær síban annab hvort í smjöri

eba vel verkubu floti hjer um bil fjórbung stundar

eba allt ab einum tíma, sem fer eptir þv( hvab

fuglarnir eru stórir og gamlir. Seinast skal jafna

ídyfuna meb skýi og rjóma. I stabinn fyrir rjdma

brúka sumir áir. Tvinnann skal skera utan af

rjúpunum ábur en þær eru bornar á borb en

fleskib látib vera.

Spaðsúpa*

Ef kjötib er salt, þarf þab ab liggja eina nótt

eba lengur í köldu vatni og skipta þá um þab &

hverju máli. þegar á ab fara ab sjóba, er bezt
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ftfe hella brcnnheítu vatni á kjotib og láta þab

standa á því dálitla stund; þvo þab sífean og hella

af því þessu heita vatni en sctja aptur á þab kalt

vatn. Síban skal setja upp pott nieb 6 pottum

af vatni, og má ætla í þab 4 pund af kjöti. Ef

kjötib er af veturgömlum saub, þá skal sjúba þab

í \ tfma
;

fleyta svo allt flot ofan af og kastá síb-

an út á sözubu káli og 1 pela af mölubum grjon-

um. þcgar sobib hefur fjdrbung stundar eptir ab

kastab var út á-, þá skal láta vel þvegin og skafin

jarbepli ofan í og því næst brytjabar rúfur eba

næpur vel verkabar. þegar þær eru sobnar er

allt fullkomlega sobib.

Xíæpnanijólk.

í 10 potta af undanrenning ebaáum skal láta

ö potta áf smátt söxabum næpum og rófum þeg-

ar fýoba tekur; Síban skal láta út á 1 pela af

smáu grjónamjöli þegar suban kemur aptur á og

láta svo sjóba þangab til rófurnar eru vel sobnar.

Dálítib af salti skal láta saman vib cptir þab tek-

ft> er ofan og hræra í þangab til þab er runnib.

Simirt brauð*

Ðraub þab
;

sera einkum er haft til þess ab

drepa smjöri ofan á, er rúgbraub og franskt braub.

Sje þab rúgbraub, sem drepa skal ofan á, þá er

betra, ab þab 9je ekki glænýtt, hcldur 2 eba 3 daga
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gamalt, þvf þá veitir hægra ab skcra þab sljelt

og er ekki eins hætt vií) ab þab molist nibur.

Franskt brauí) þar á móti skal helzt hafa nýtt og

jafnvel ckki eldra én næturgamalt. Hnífurinn, sem

hafbur er til þess ab skera meO braubib, verbur

ab vera vel beittur, því þess sljettari og fallegri

verfca sneibarnar. J>ess skal gætt ab skera ekki

sneibarnar of þunnar, því annars er hætt vib aí)

þær brotni, ekki mcga þær heldur vera mjög þykk-

ar þvf þab þykir ljótt. J>ab er ekki svo hægt ab

ákveba þykktina þvf braubin geta verib misjöfn,

sum hörb og sum Hn. J><5 mun nær hæfi, ab úr

einum þumlungi af lengb braufcsins fáist 4 sneib-

ar þegar skorib er þvert yfir um þab ; en hjer er

gjört ráb fyrir ab braubin sjeu höfb aflöng. Smjör-

ib, sem haft er, þarf ab vera vel verkab, nýtt og

dálítib saltab. þab er hægast ab finna bragfcib af

þvf, ef því er drepib ofan á franskt braub.

þab sem helzt er haft ofan á smurt braub er

þetta: vöblubjúgu, hangibjúgu, kjötbjúgu, fiski-

bjúgu; kaldir og steiktir kjöt- og fisksmíbar; reykt-

ur lax, söltub síld og silungur reyktur; hangib

kjöt, saltab og nýtt kjöt; köld steik, ostar, egg

og pottostur. Pottostinum er drepib mcb hníf of-

an á smjörib á sncibinni cn hitt annab er skorib

f svo þunnar flísar sem verbur og þeim þrýst gæti-

lega meb hnífnum ofan á sneibina. þegar cgg

eru höfb þá eiga þtu ab vera harbsobin. þegar
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þau era orbin köld þá má snciba þau nibur og

láta svo sneibarnar ofan á brauoife. Sömuleibis

má líka, ef vill, saxa hib hvíta og blómib úr cgg-

inu hvab út af fyrir sig og leggja svo hvqrttveggja

ofan á sömu sneibina; má gjöra þab á ýmsan

hátt svo laglega fari. þegar eitthvab ósaltab er

haft ofan. á, þá skal strá yfir þab dálitlu af smátt

muldu salti. Utan af sneibunum skal skera svo

kjötib eba hvab annab, sem haft er ofan á, standi

ekki út af. þegar mikib skal vib hafa, eru sem

ílestar tcgundir haföar ofan á. Ríbur þá á, ab

• fallega sje lagt á fötin, sem á borb skal bera, t.

a. m. ef 4 eba 5 tegundir eru hafbar, þá skulu,

vera eins margar rabir af braubsneibunum og

. þab er margs konar, scm ofan á þeim er, fjþví

hver tcgund er látín vera í línu sjer á fatinu.

Ofan á franskt braub er helzt hafbur ostur. Meb

smurbu braubi má hafa flesta drykki nema kaffi

og sjúkólát.
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\b bera a borð, skcra fyrir o s. frv.

þab er ekki svo hægt ab skýra frá því í stuttu

máli hvernig prýba megi matborb, því þab er svo

margbrotib og undir efnum og kringumstæbum

hvers eins komib. þab litla, sem hjer verbur talab

um þetta efni, skal þvf einungis vera handa þeim,

Bem mibur vita, en ekki þeim sem kunna.

Fyrst skal þess gætt, ab allt sje svo hreint
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diskar, glös og önnur ílát, allt hreint og fagurt;

og allt sje vib hendina þegar á borb skal bera.

Sömulcibis skal gætt, ab ekki verbi of þröngt vib

borbib, því vib þab getur margt farib í ólestri,

bsrói borbbúnabur brotnab og matur spillzt nifcur

,

auk þcss hvab þab er óþægilegt fyrir þá, seui

standa fyrir beina. þegar búib er ab breiba dúk-

inn á borbib skal bera diska, linífa, gaffla og skeib-

ar inn. Ef taka skal mibdagsverb, þá er vana-

lega fyrst hafður spóna matur, annabhvort súpa,

grautur eba vellingur, en á eptir kjot efca íisk-

matur. |>egar kökur eru hafbar eru þær snædd-

ar seinast. Fyrir hvern mann á ab láta grunn-

an og djúpan disk; hinn grunna undir en hinn

djúpa ofan á. Hnífa og gafíla, sem eiga ab vera

yel fægbir, skal leggja til hlibar vib diskana: hnífinn

hægra megin, en gaffalinn vinstra megin. Skeibina

sem líka á aí) vera vel fægb, skal láta fyrir ofan disk-

ana þannig, ab skaptib snúi til hægri handar þeim

sem situr vib hvern disk. Sje borib á borbf veizl-

um, skal gæta ab því, hvab margir geti setib vib

borbib eptir diska fjöldanum sem lagbir eru á

borbib en í heima húsum gjörist þess ekki þörf,

þar eb mcnn vita tölu þeirra, sem ab borbi eiga

ab sitja. Abur en sctzt er, skal láta á borbið

allt smávegis t. a. m. ofnbraub skorib nibur í

þunnar og jafnar sneibar, sem lagbar eru á braub-
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fot (Brödbalcker) eba grunna diska, somulefóið

franskt braub jafnvel þó* ekki eigi aí) briíka þab fyr

enn meb seinni rjettinum; einnig salt, pipar og

mustarb, ef þa?) skal vib hafa; flöskur glös og

annao þess háttar. f>ab þykir tilhlýbilegt ab eitt

eba tvö glös standi fyrir ofan diska hvers einst

bvo hann geti haft sitt staup fyrir hvert vín,

ef fleiri tegundir þeirra eru á borb bornar, t. a»

m. eitt fyrir brennuvín, annab fyrir raubvín, þribja

fyrir portvín o. s.* frv. Fyrir framan þar sem

konur eiga ab sitja skal ekki láta staup fyrir

brennivín, en þar á mdti sknlu vínglös fylgja

sjerhvers diski, hvort þab er heldur karl eba

kona. Sje sá rjettur á borb borinn, sem hjer á&

framan er nefndur skclpöddubrdbir, þá er stund-

nm haft mcb matnum kalt púns, og hafa þá þeir

sem geta önnur glös undir þab. þab er og sib-

venja, ab setja á borbíb flösku mcb Tatniíásam

glösum til ab drekka þab úr. þeir sem þess eru

umkomnir láta hjá hverjnm diski pentudúk (Ser-

víette) — þab eru hvítirdúkar hjer um bil alin á

hvern veg, sem eru snoturlega brotnir saman á

ýmsan hátt — til þcss ab gestirnir geti tekib þá

og breitt á kjöltu ísjer, svo ekki detti pentur á föt-

in, og ekki þurfi ab þurrka sjer á vasaklútnum og

því síbur á borbdúknum eba sleikja af fingrunum.

þcgar hvab eina af þessu, sem hafa skal, er kom-

ib á borbib,þá er sezt og hinn fyrsti Vjettur þegar
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f stab á borí) borinn. Eys þá húsfreyjan eba

einhver í hennar stab upp á diskana, cf súpa eba

vellingur er framborinn; en sje þaí) grautur þá

má ausa hann upp á diskana frammi og strá um
leife yíir hvern disk steyttum kanelberki og hvítu

sykri, en samt skal borinn á borbib bolli mefc

hvorutveggju þcssu í ásamt sykurskeib eba te-

skeib, sje hin ekki til. Útálátib skal setja á mitt

borbib; er þab annabhvort haft í rjómakönnu eba

spilkomu, sem látin er standa á diski. Ekkiskal

hclla víni eba brennuvíniá glösbi vib fyrsta rjett

nema því ab eins ab þurr matur sje á borb bor-

inn. þegar búib er ab borba úr diskunum skulu

þcir bornir í burtu ásamt skeibunum; og um lei&

ab komib er meb hinn rjettinn, má taka þab sem

cr á mibju borbi, t. a. m. tarínu eba skál, rjóma-

könnu cba sykurbolla — eptir því hvaba rjettir

hafa verib fram bornir — þab má gjöra ráb fyrir

ab annar rjettur sjc einhver þeirra, sem hjer ab

framan eru nefndir, t. a. ra. kjöt - eba fiskmatur

annabhvort steiktur eba sobinn; og skal þá einnig

borib á borb eitthvert vitmeti ásamt ídýfu, sem

alltjend cr höfb meb þcsskonar mat. Meb sobn-

um íiski eru helzt höfb sobin jarbepli ókrydd-

ub og sömuleibis meb kjöt og fiskbýtingum. Ekki

skal hafa vibmeti meb býtingum. heldur einung-

is ídýfur þær, &em ab framan eru tilteknar vib hvern

þeirra, þegar búit cr ab boría af þessu eins og
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hver vill, þá skal fyrst taka grunnu diskana ef

þribji rjettur á ab koma, og láta aptur í þeirra

Btab hreina diska og hnífapör; en látib skal þó

vera kyrrt þab sem stendur á mibju borbi þangab til

upp er stabib frá borbum og eins hinir grunnu

diskarnir ef ckki eru hafóir nema tveir rjettir.

Sje þribji rjettur kökur, þá er borib á borb meb

þeim sælgætissúrs á glerbollum og teskeib látin

fylgja hverjum þcirra, eba þá stcytt hvítt syk-

ur í undirbolla cba sykurkeri. Ef raubgrautur

er hafbur, skal hann ælíö seinast á borb borinn.

Kryddflautir eru stundum hafbar meb kökum, en

krapflautir eru þar á móti helzt hafðar til vökv-

unar eptir máltíb. þær eru eins bornar fram í

litlum glerbollum og teskcib iátin fylgja liverjum

þeirra, því þeirra cr ekki neytt öbruvísi en svo,

ab tekin cr einungis ein eba tvær skeibar í einu

til svölunar. {>ab má einnig hafa bær á borli

meb kökum.

|>egar borib er á borb til morgun - cba kvöld-

verí'ar, þá má hafa hvort sem vill heita eba kalda

rjetti eba hvorttveggja, t. a. m. allan saltaban og

reyktan mat; sömuleiris osta, bjúgu,.ýmislegt súrs

ásamt braubi og eggjamat. Sje eitthvab af þessu

heitt, þá skulu einnig vibmeti fram borin ; skal þess

þá gætt, ab allt komi fallega fyrir sjónir: ab

fot og diskar sjeu ab utan og umhveríis þab,

tsem á þcim er, eins fagrir og hreinir eptir ab bú-
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ib er ab láta upp. á þá, og a?> þab sje sljett og lít*

fallegt utan þab sem á þeim er.

þab er líka nokkur vandi ab sundra fallega

stórum kjötstykkjum þegar þau eru steykt; sömu-

leifeis kökum, býtingum og braubkollum; er því

bezt ab einhver vib borbib, sem því er vanur

taki þab ab sjer, og er vænt ab hann hafi sterk

hnífapör til þess. þab sern hann sundrar er lagt

á grunnan disk, og hann síban látinn ganga um-
hverfís borbib frá einum til annars, svo hver gcti

tckib cins og hann vill og látib á sinn disk. Ef

heilt lœri cr á borb borib, skal sá, sem sker fy r-

ir, fyrst stinga gafflinum í þab um lrtamö'tin, og

skera svo skurb skáhalt yfir um þab og síban

aptur þverskurbi til bcggja hliba vib fyrsta skurb-

inn, svo hvcr biti verbi hjer um bil þriggja^fingra

breieur og á þykkt vib tvo hnífsbakka. J~>egar

gæs er á borb borin, skal hiin lögb þannig ab

hálsinn sniíi ab þeim, sera á ab skera fyrir. þeg-

ar buib cr ab skera á kvibinn þar sem fyllingin

situr inni fyrir, þá skal skera hálsinn frá; sföan

hœgra lærib og hægra vænginn, og þar næst skal

gjöra síbuskurbina. Ab því búnu er gæsinni snú-

ib vib svo ab hálsinn viti til hægri handar bryt-

anum, og skal þá skera frá hitt lærib og væng-

inn. því næst skal lypta upp beinunum sem liggja

þar sem vængirnir voru skornir frá og sömuleib-

bringubeininu
;
þrýsta síban snöggt á íifln svo þaa
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falli saman og hluta í sundur hryggtnn. Abur en

rifin eru brotin sundur skal taka fyllinguna úr

meb skeib og láta hana á disk ; er hún svo ásamt

hinu látin ganga um kring borbib. Heima-öndum,

otömdum öndum og gæsura er sundrab á sama

hátt, nema menn byrja þá vanalegast á háls-

inum. Minni fuglum er sundrab mefe tveira-

ur hnífsbrögbum, öbru eptir endilöngu og hinu þrers

um. Kökur, sem eru nokkub flatar, eru þannig

»kornar í sundur, ab fyrst er skorin dálítil kringla

úr mibjunni og ut frá henni skurbur til randar-

innar allt um kring, í líkingu vib áttablaba ró*s.

Sje kakan stór, þá mega skurbir vera þess fleiri.

Sjeu býtingar á borbum, þá eru þeir skornir í sund-

ur á sama hátt. Ef þeir eru á stórum fötura

þi íeggur brytinn þab sera hann sker á grunnan

disk og lœtur hann bcrast í kring ura borbib.

l>egar uraubkollur 1 eru á borbum, skal fyrst lypta

upp smjördeigslokinu raeb hnífnum; leggja þab

svo á disk út af fyrir sig og skera í sundur, en

hitt annab sem er í mótinu skal leggja á annan

disk. Meb braubkollum skal hafa ídýfur þær, sera

h jer ab fraraan eru nefndar. Sælgætissúrs er opt

haft meb steik og sömuleibis meb braubkollum.

*) Branbkollur ern bornar á borb í mótinn sem þa*r eru

bakabar í og hvftiim dtíki Taflb utau um J>ab tii prýbfs.



Aé Utto ullai'flúka.

Alía ullardúka,
1

uíl og vabmál skal bera vel

í sápu og þvo síban sápuna vel úr þeim ábur en

þeir eru líta&ir, því annars taka þeir ekki lit.

J>ab cr rjettast ab láta ul!, þráb og ullardúka,

sem á ab lita, ligpja 1 eba 2 daga í bleyti ept-

ir ab búib er bera í þab sápuna; taka þab sícan

upp úr ab kvöldi dags og hella þá á fersku vatni,

vinda þab svo vel, Iin'sta og Idappa milli Idfa

sinna. því næst ska\ hengja þab upp til þerrip.

Vatnifc sem Iiaft cr í litinn og tiJ þess ab þvo úr

verbur ab vera ferskt og tært.

I

SkarlaíSfstlir. (Skarlaycnrudt).

Til 1 pd. af þræbi eba ullarvobum skal hafa

2 Idb, „cochenille", -| Idb af hvífum vínsteini }
ldb af hveiti-Iínsterkju (Hvedebtiuche) og \ lób af

gdbu skilvatni (Skedei and). Línsterkjuna skal láta

í vatn og hleypa snöggvast subu upp á henni,

láta síban hitt annab eaman vio og sjdba. Vatn-

ib verbur ab vera eptir rjetlum jöfnubi vib þab,

sem litast á, og skal þess gætt, ab vatnib íljdti

yftr þab, þegar búib er ab láta þab í ketilinn.

Undir eins og suba cr komin upp á öllu þcssu,

skal láta ofan í þab sem litast á, og sjdba þab

1 tíma, cn allt af skal hræra í á raeban, og

ýnúst taka þab upp úr eba láta ofan í. því
10
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næst skal taka þab upp Úr og skola þab þrisvar

sinnum dr tæru vatni í ÍJáti, scm ekki bcfur ver-

io sápa í, því annars vcrbur þab sem litab cr

skjöldótt. I livert skipti þá skolab er úr því

skal vinda og hrista þab vel og hengja sfran und-

Ir eins upp til þerris.

l?agui»raiU£ {Uöinult).

Til 1 pd. af þræci eba ulMÚk skal taka 2

lób af „cocheniller" steyta þær miög sniátt, láta

sftan í lítinn ljereptspoka og leggja í bleyti kvöld-

ib áhir en á ab bruka þær. Taka skal og 8 Iób

af skilvatni og láta þab á stóra ílösku, sem ábur

skal vera búib ab láta í 8 lób af köldu fersku

vatni; láta svo saman vib þetta smátt og smátt,

en ekki allt í eínu, 2 Iób af smágcrfcu ensku nio-

ur rifnu tini ; síban skal láta tappa í íiöskunaog

líta hana standa þannig í cinn sólarhring, og

verbur þá iUíít algjörlega runnib. pví næst skal

S6tj6 ketil vel tinaban ab innan á glæbnr, ogláta

í liann svo mikib af regnvatni eba fersku vatm,

ab fljóti yiir þab sem Itast á, þegar þab er lát-

ib öfán í ; síban skal láta 2 lób af smatt sieytt-

um vínsteini í vatnib, og láta snarpa subu koma

upp á því. A meban ab sj^fcur, skal hræra í sund-

ur í dátftlU af vatni 2 lób af línsíerkju, og hræra

hana síban meb hreinum sápuvcmli út í vatnib í

katlinum og hella því áfram þangao til vatnib
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tckur aptur aö sjó7a. þá skal láta „cochenelle-

duftiö", sem lagt var í bleyti, saman viÖ og láta

sjóÖa. Verbur þá liturinn lifrauour á ao sjá, en

undir eins og tínblandan (Ti?i'OpIösiii?i(je?i) erláí-

in saman viÖ verlur hann fagur-rauÖur. Tin-

blöndunni skal hclla hægt ur flÖskunni, og sía

hana gegnum smágeröan lepp svo ekkert grugg

fari meö. Liturinn skal sjóoa þegar tinblönd-

unni er hellt saman viÖ og síoan þetta allt sam-

an, þcgar þaÖ, sem litast á, er látiÖ ofan í; cn

hrista skal hvaö um sig af því, ef fleira er, vel

í sundur áÖur cn þaÖ er látiÖ ofan í. I litnum

skal þaö sjóÖa jafnt, ýmist draga þaö upp ur eöa

dýfa því ofan í, og skal því baldiÖ áfram og eins

aÖ hræra í katlinum þangaÖ til litarefniÖ er kom-

iÖ inn í þaÖ, sem er veriÖ aÖ lita og lögurinn

sýnist oröinn tær. því næst skal taka þaÖ upp

ur og hengja npp þangaÖ til þaö er orÖiÖ kalt
;

skola þaö síban úr köldu vatni, vinda og hengja

upp til þerris í forsælu, ef litaÖ er um sumar

tíma. þessi litunar máti er aÖ vísu kostnaÖar-

samur, en þaÖ má eiga víst, aÖ litur þessi verö-

ur meÖ ftlju ósvikinn.

Fagurrautt.

(2. máti). ,

Á 4 pd af ull eöa þræöi skal taka 2 lóö af

skilvatni, \ lóÖs af niöur rifnu tini, 2 lóö af vatni,
10'
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l lói>3 af salti oc, láta þetta a'ilt sumstundis í glas

og hræra í því þangab til tinib er orbib uppleyst;

hinda 6Íban ofan ylir glasib bg láta þab stanila

heílan sdlarliring. Síban skal sefja ketil á ekí

meb svo miklu vatni í sem þarf; láta í þab 9

lób af hvítum vínsteini og 12 lób af steyttu ál-

ííni; hræra í þangab til þab er runnio; láta sío-

an ofan í þab sem litast á ög sjóba þab í 2 tíma,

taka þab svo upp úr og þvo þab. I ketilinn skal

aptur láta hreint vatn og 1 pd. af rkraprót
tt

;

hræra hana vel í sundur sro hún verbi ekki í

kekkjum; setja svo ofan í þab sem lita skal og

láta þab hafa hægan hita 1] tíma, en ekki hleypa

subu á fyr en undir þab seinasta, ábur en þab

cr tekib upp úr og þvegib. I kctilinn skal enn

láta hreint vatn, og þegar sjóba tckur, 2 lób

af skilvatni; sömuleibis þab sem er vcrib ab lita

og láta þab sjóba f}6rlur)g atuuúar; taka þab

sí?an upj) úi og þvo. Allt af skal hræra í
á*

mcban á lituninni stendur.

Bjifrailtt. (C(U niosinriHli).

Á 1 pd. af ulfarj rabi skal taka \ pd. af

hvítu áltíni, \ pd. af hvítum vínsteini og 2 iób

af „eocheneller". Fyrst skal sjóða þrábinn 1

tíma í álúninu; taka hann síban upp i'ir og láta

hrcint vatn í kctilinn; þegar þab tekur ab sjóba

skal láta „cocheneller" og vínsteinihn ofan í; þeg-
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at búib er ab hræra þetta vel í sundur skul láta

þrábinn ofan í og sjóba 1 tíma því næst skal

taka hann upp úr
;
þvo 3 eba 4 sinnum og hengja

út í sólskin lil þerris.

A 1 pd af þræbi ekal taka 4 lób af álúni,

steyta þab, láta síban í ketil meb vatni og sjóba.

Um sama lcyti skal Iáta þrábinn eba livaí) ann-

ab, sem lita^t á ofan í og sjóba þao 1 tíma; taka

þab síban upp úv ög láiai þab kólna. Taka skal

stúrt staup, láta í þao | lóbs af vitriololfu, J lóbs

af smátt sreytlum blásteini og hræra þab vel

saman mefe trjeteini; byrgja síban og láta standa

einn sólarhring. f>ví nsest skal setja ketii á eld

meb svo miklu vatni í, ab rjett ab eins fljóti yfir

þab, sem á ab lita. þegar vatnib er biíib ab

sjðba nokkub, skal lára vitriols og blásteins blönd-

una saman vib, og hræra síö^ugt í. þegar vitriol-

olíunni er hellt saman vib, þ.irf ab hafa mikla varúb

svo hún slettist ekki upp í andlitib á þeim, sem hellir

henni í. 8íban skal láta þab sem litast á í ketilinn og

draga þab opt aptur á bak og á fram; láta svo saman

vib löginn \ \óh af „gnrkcmeie" og hrœra þab

vcl innan uhi kefilinn, en eldinum skal skara frá

katlinum svo ckki hlaupi sitfa á. þegar þab er

orbib vel sameinab, skal láta þab, scm litast á, of-

an í, og látá þab liggja nibrí þangab til þab cr



222

orfcib nógu grænt. þá skal taka þab upp úr, láta

þab kólna, þvo þab sífcan og hengja npp til þerris.
/"

:

* "\ • * * * * v « - - f^rjVlCtf ' - I

Dökkgrænt.
Á hvert pcl af þræbi eba vabmáli skal taka

lóí) af olíu, 1 lób af uppleystu blan vítrioli

ásamt l lób af salmíaki, og láta þab í svo mik- '

ib af vatni, sem nægir til afe hylja þab, sem lita

skal. þetta skal sjóba í rdman hálfantíma; taka

þab síban npp úr, og skola þao úr köldu vatni.

Nii skal láta græn einirber í ketilinn, láta þau

sjóba einn tíma, og láta síban þab sem litast á

ofan í. |>egar þetta hefur fengib snarpa subu í

hálfan tíma, og allt af hefur verib hrært í á meb-

an, þá skal taka þab upp úr, þvo þab úr lut og

hcngja síban til þcrris.

GirðGllt (Jœgergrönf).

Á 4 puncl af þræbi eba Ö^ru skal taka IJIób

af blásteini; steyta hann smátt og láta hann í

pelaglas ásamt 12 lócum af sterkri vitriololiu og

hræra í því fjórbung stundar meb fjöcurstaf, bincla

síban ofan yfir glasib brjeíi, og láta fjöfeurstaf-

inn standa upp um þab. Meb fjö&urstaf þessum

skal hræra í glasinú cinu sinni á clag í 3 daga,

en binda ofan yíir þab ab þeim Ittnum. Nú skal

setja ketil á eld meb vatni í, og láta 1$ pd. af

gullspæni (Guhlspaan) í poka ofan í; pjóba hann
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1 tíma og taka síban upp ár; en táía aptur blá-

stetns vitn'olsblöíidnna sanian vio ásamt J

pd af af steyttu álúni og hræra vel í þessu þang-

íil álúnið cr brá^nab. þvf næst skal láta ofan

í þab sem litast á og sjóca þab í 2 tíma; verc-

ur þab þá* orbib fullkomlega litab, svo þab má
taka þab upp úr os* þvo.

Fgóiuint (Vioict).

Taka skal á 1 pd. 2 lób af álúni, l lób af

vínsteini, sem steyta skal mjög smátt og hálfan

hnefa af malaori „kraprðt* og sjóba í regnvatni.

þegar álúnib og vínsteinninn er runninn og sjóba

tekur, þá skal lata ofan í þaÖ sem litast á og

sjóba þab í l tíma; taka þab svo npp úr, láta

þab kólna og þvo þao. því næst skal láta hrcint

vatn í ketilinn ásamt 2 lóbum af bláspæni (Blaa-

spaan), scm binda skal í ríu og sjóba samfleytt

1| tíma; taka svo bláspónspokann upp úr og láta

í ló'ginn 2 Iób af smátt muldu eirryM (Sjtanpk-

yrönt) lcystu upp í vatni, og hræra þab vcl sam-

an. Síban skal Iáta ofan í þetta þab sem Iítast

á; draga þab innan um lö^inn og láta þab vera

nicri í l stundar; taka þab sftan upp úr og láta

þab kólna.

Fjjöflulitt (Yiolen violet)..

A 4 pd skal taka ^ pd af álúni; steyta þab
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og láta í kctilinn þegar tekur ab sjðc a, og hræia

vel í þangab til þab er orbib brábib. \ví skal

láta ofan í þab sem Uta skal o£ sjóoa í tvo tíma,

taka þao svo npp úr og þvo þab. I kctilinn skal

aptur láta nýtt vatn hreint og % pd af brún-

spæni og 1 pd. af sílkispæni \SUkesfadi^i^o\lu
;

láta þab sjóba 1 tíma ácur en þab, scm litast á,

cr látib ofan í, og 1 tíma á eptir; því næst skal

taka þab tipp úr og þvo. J>essi litur verfeur cnn

fagrari, ef 1 teskeio af pottösku cr hrærft út í dá-

lítib af vatni og hellt saman vio loginn seinast,

og drepa þá því sem litab er ofan í aptur, og

snila því vel og vclta vio áour en þab er þvegib.

C»ult (Orangcguult)

Á 1 pund af ullu cba öbru ullar kyns skal

taka 11 lób af áhini
;

steyta þab og hella síban

á þab svo miklu af vatni ab fljóti yfir þab sem

]ítast á. þetta skal setja á eld og láta svo ull-

ina ofan í þab þegar komib er undir subu; sjóba

hana cinn tima ; taka hana svo upp úr ; láta hana

kólna og þvo síban. Nú skal láta ferskt vatn í

ketilinn og búa til litarlög úr „kraprót 46 og steyttu

„gurkemeie"; hella honum saman vib vatnib, og

þegar suba er komin upp á þessu, þá skal láta

ullina ofan í og sjóba hana } tíma ; en allt af

skal luœra í á meban sýour.
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!9I<SbrÚR&6 (Kaffvhruunl)

A hvert pd skal íaka 6 lóÖ afgulspæni (Guul-

spacbt), sem sjóÖa ákal og sía gegnum klæ^i; en

þaö sem litast á skal sjófta í 6 lóöum af „krap-

rót", sem látin cr saman viö dálítiÖ af rauÖum

vínsteini. Allt af skal hræia í og snua því viö,

sem er veriÖ aÖ lita, einkum á nieöan suÖan er

á, sem haldast skal liÖugan einn tíma. SíÖan

skal taka þaÖ upp úr og láta 6 lóÖ af smátt steyttu

vitrioli uppleystu ásamt 6 lóö af „kraprót" í

hinn síaÖa vökva rir gulspæninum, sjóÖa hann \

tíma, þvætta svo því sem er veriÖ ab lita inn-

an um hann og taka þab síban upp ur. Vilji menn

aö liturinn verÖi enn fallegri, þá skal láta dálít-

iÖ af pottösku saman vib þcnnan seinasta lög og

dýfa því sem er veiiÖ aÖ lita nokkrum sinnum

ofan í hann.

Kl&tt.

( 1 m á t i ).

A 2 cÖa 3 pd af þra?Öi eöa hvers kyns ullar-

dúkum sem vera skal, á aÖ taka 8 lóö af pottösku,

sem láta skal í 12 potta af köldu vatni; sjóÖa

svo úr þessu iút og sía hana o ran í krukku eöa

eitthvert þess konar leir-ílát. því næst skal steyta 2

lób af bláBteini mjög smátt, láta hann í liíla ljer-

eptsríu, sem binda skal saman og láta ofan í hina

síuÖu og soönu pottöskuliit, binda síÖan of-
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an yfir krukkuna og láta hana standa í 14 daga

á hlýjum stab. Ab þeim tíma libnum, skal taka

blásteinspokann uþp úr og hræra vel í liítinni,

sem þá er orbin fullkomlega blá. Ofan í lútina

skal nú leggja þab sem litast á, og láta þab liggja

í henni 3 eba 4 daga eba jafnvel lengur, ef þab

á afe verba mjög dökkt. þcgar þaf) er tekib upp

úr skal þvo þab og breiba síban til þerris.

Bláft.

(2. máti).

Abferb sú, sem nú skal frá sagt, er álitin betri

en sú fyr nefnda því lituriun ver&ur haldbetri.

Taka skal gamalt hland, og láta í þab 2 lób af

blásteini, sem skal liggja í því8daga; taka hann

sífean upp úr og steyta, láta hann svo aptur of-

an í og byrgja ílátib. þegar þab er búib ab standa

í 2 daga, skal vinda upp úr heitu vatni þab sem

litast á, og láta þab síban undir eins ofan í lit-

inn og ibuglega draga þab upp og nibur í hon-

um. Ab því búnu skal fyrst þvo þab nokkrum

sinnum úr hlandi, sem ekki hefur litur farib sam-

an vib; síban 3 eba 4 sinnum úr fersku köldu

v&tni og hengja þab svo upp til þerris. Meban

þab er ab þoina skal endur og sinnum taka þab

ofan og hrista þab vel.
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Blátt.

(3. máti).

Taka skal svo mikife af hlandi sem þarf til

þess ab íljóti yfir 1 pd. af þræbi eba öbrum uilar-

kynjubum vefnaM eba prjónlcsi í litnum. þegar

blandib er búib aí) standa í tvo daga, skal sía

þab gætilega í annao ílát, svo ab engar dreggjar

fari meb. Síban skal setja þao vib yl svo þab

verbi nýmjólkurvolgt og láta þab allt af halda

þeim hita. 2 lób af blástcini skal steyta vel

smátt og láta saman vib þetta volga hland; sb'mu-

leibis
l-

pott af tærri lút ásamt \ pela af nýju

ölgeri; byrgja síöan ílátib og láta þab standa

einn sólarlning. Ab þeim tíma Iftnum skal láta

ofan í litinn þab sem litast á; hræra vel í um
leib og byrgja síban. En gæta skal þess endur

og sinnum ab draga þab sem er verib ab lita

upp og nibur í litnum, og láta hann allt af

halda jöfnum hita, en aldrei verba meböllukald-

an. þab sem litab er, skal liggja nokkra daga í

litnum; en snúa því ab minnsta kosti einu sinni

á dag. þegar þab þykir orbib nógu dökkt, skal

taka þab upp úr; láta þab kólna; þvo þab síb-

an nokkrum sinnum úr köldu vatni og hengja

svo til þerris þar sem vindur getur leikib uni

þab. Endur og sinnum skal taka þab nibur og

hrista þab vel.
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Blátt

.

(4. m á t i).

Á 1 pd. skal hafa 10 lób af brúr.spæni, \ lób

af hvftum vínsteini, \ lóí) af potlösku, \ lóft af

eirrybi (Sýanstcgrönt) og 4 lóö af grænu áltini.

Brúnspóninn skal láta liggja 4 dagaíblcyti í öli,

einkum súrti. Hitt annab á a& steyta ábur en

þa& er látiÖ í ketilinn. þcgar búib er ab sjóba

brúnspóninn \ stundar og búib ab láta hitt allt

ofan í, skal þab Ht'ib sjóba } stundar og hræra

vel í á meban. J>ví næst skal láta ofan í þa&

sem litast & og sjóba þab þangab til lögurinn

verbur tær, scm bezt er ab reyna meb silftirskeib.

mátt
(5. máti).

Á 1 pd. skal taka 3 lób af álúni , 3 lób af

raubum vínsteini; steyta þetta hvorttveggja smátt

og láta í svo mikib vatn, sem þaif til þess ab

fljóti yfir þab sem litast á. þegar vínsteinninn

og álúnib er runnib og su&a er komin á, þá

skal láta ullina eba þa& sem lita skal ofan í;

sjóba þab hægt í 2 tíma og ibuglega snúa því

vib í pottinum; taka þab síban upp úr og Iáta

kólna. Skal þá tekib annab vatn og 12 lób af

brúnspæni til hvers punds; láta þab í Ijerepts-

poka og sjóba 1 tíma. Síban skál taka hann upp

úr, en Iáta ullina ofan í og sjófca hana J stundar

;
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taka hana svo upp úr aptur og Iáta kólna. f>á

skal taka } lób af smátt ínuldu eiryrbi (Sjiunak-

(jröiit) : hræra þab vel í sundur í* vatni og hella sam-

an vib löginn ásamt nokkru afstœku hlandi og hræra

vel í þangaí) til tekur ab sjóba
; þá skal láta ull-

ina ofan í; snúa henni allt af vib í pottinum og

láta sjó&a hægt. Smátt og smátt skal raka ull-

na upp úr til þess ab vita hvort hún sje orbin

nógu clökk, og þegar hún hefur fengib þann lit,

sem menn vilja, skal taka hana upp úr og Játa

hana liggja eitt dægur í vatni
,

þvo hana sffcan

og þurrka hclzt í sólskini.

Blágrátt.

Til þess ab lita 1 pd., skal taka 1 pd. af brún-

spæni ; láta hann í poka og sjóoa 1 tíma, íaka

svo pokann upp úr og láta 8 lób af blásteini í

löginn ásamt 12 ló&um af steytturn vínsteini og

hræra vel í þangab til þetta er brábnab þá skal

láta ofan í þa& sem litast á og ejóba þab í 2 tíma

;

taka þab sí&an upp úr og þvo.

Svart.

Vilji mcnn láta þab, fcm litast á_ fá bláa

undirstöbu, sem gjörir litinn haldbeztan, þá skal

fyrst vib hafa abferb þá, sem sögb er hjer ab

framan blabsíbu 225. Ab þvi búnu skal bleyta

þab scm litast á og sjó^a sí&an í G pottum af
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vatni, sem láta slí al saman vib 2 lób af vínstcini

og 8 lób af járn-vitrioli uppleystu. Sttan skal

láta þab í annan log, sem er þannig tilbúinn, ab

8 lób af „smak" eba þá í þess sfafe 10 lób af

akarndoppum og 6 lób af bláspæni er fyrst

sobib í 8 pottum af vatni og þab sem litast á

látib ofan í, og sobib. Allt af skal þvætta því

innan um löginn og smátt og smátt taka þab

upp úr og láta rjúka af því; láta þab síban til

skiptis ofan í vínsteins og vitriolslitinn sem þab

ábur var látib í og þennan litarlög, þangab til

þab hefnr fengib þann blæ, sem menn vilja. —
Eigi þar á móti þab sem litast á ekki ab fá bláan

undirstöbulit, þá skal fyrst sjóba þab eins og hjer

ab framan er sagt, en í sjálfan litarlöginn skal

þá taka á hvert pund 12 lób af „srnak" eba ak-

arndoppum og 12 lób af bláspæni.

Að þvo og- slfctta ýinsau
klæðiaað.

Ifivít Ijereptsföt og borðdiíkar*

Áöur en farib er ab þvo, skal þess gætt, ab

ieggjá hvab sjer, þab smágerba, sem sljett er mcb

bolta og hib stórgerba sem á ab kefla (rulle).

Sömuleibis skal þess gætt, ab láta ckki litab cba

mislitt saraan vib alhvítt. Blettum, sem menn
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ekki geta búizt vib ab gangi úr í þvottinum, verb-

ur ab ná ur áour en fariÖ er ab þvo.

Eins og alkunnugt er, þá er þab gömul venja

ao þvo úr blautri sápu, og ér almennt ætlab af

henni \ pd á 20 stykki, en þó getur þetta orbib

meira eba minna, eptir því hvab fatib er stórt eba

óhreint, sem þvost á.

þegar smágerb lín eru þvegin, þá er betra

ab þvo úr harðri sápu cinkum hinni hvítu og

bláu (svo nefndu Avensku sápu). Af henni er

œtlab á 20 lítil smágcrb ljereptsföt ] pund og fjór-

falt meira sjeu þau stór. Sápuna á ab skera

nibur í litla bita ; hella síban yfir hana vel heitti

vatni og hræra hana svo í sundurmeb hrísvendi.

I þannig tilbíinu sápuvatni skal þvo hvert stykki

tvisvar sínnum; nua og vinda þab fast í hvert

skipti. þab er sjálfsagt ab vatninu verbur ab hella

burt eptir ab í fyrsta sinn er buib ab þvo upp

úr því, og búa til annab nýtt í þess stab. I

þribja sinn skal einungis mjög lítib látib saman

vib vatnib af sápu og lítib eitt af pottösku, sem

hvorttveggja skal hræra í snndur í sjóbandi vatni

ábur en farib er ab þvo upp úr því. Bezt er ef

því verbur vib komib ab láta þvottana iiggja í

köldu vatni nóttina eptir ab þeir eru þvegnir, og

vinda þá vel þegar þeir eru teknir upp ur. Síb-

an skal dýfa þcim ofan í kalt vatn, sem látib er

saman vib dálítib af bláum lit; er bezt ab hafa
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til þess hinar litlu mótubu litar-kökur (Sicwphl-

blaat i Kager) sem fást hjá Iyfsölumönnura og í

búbum verzlunarmanna eba blástein, sem eins og

litarkökurnar er la'tinn í lítinn Jjereptspoka cba

ríu og þveginn svo út í vatnib, þab er ekki

hægt ab ákveba hve mikib burfi af hinu bláa

saman vib vatnib; en þab er betra ab hafa oflít-

ib en ofmikib af því, því þab er svo fljótt ab

festast í ljereptinu, ab þab getur orbib of blátt

og, ef til vill, flekkótt. þvottana cr bezt, ab hengja

upp á stag, og skal þá um leib tcygja vel úr

þeim svo engar hrukkur verbi á þeim og festa þá

síban meb trjcklofum (K/emmcr), en hvorki hnýta

cbanæla þá saman meb prjónum því vib þab bæbi,

aflagast þeir og geta rifnab. f>ab er ekkert ab

því þó þvottarnir frjósi, heldur jafnvel betra, því

af því verba þeir hvítari. þcgar þvottarnir 'eru

orbnir þurrir og búib er ab taka þá ofan, skal

ýra dálitlu af köldu vatni á hvert ljerept út af

fyrir sig; teygja úr því svo þab verbi sem sljett-

ast og brjóta þab laglega saman svo þab haldi

sem bezt sínu lagi; er bezt ab gjöra þctta kveld-

inu ábur en á ab kefla þvottana, og verba þeir

vib þab miklu ásjálegri, og sljettari en clla, {>ab

8em hefur verib kcflab, skal ekki þegar í stab

Icggja nibur til geymslu, hcldnr breiba þab í sund-

ur, því annars er hætt vib ab komi í þab blctíir,

þar eb optast nær er raki í því eptir sljcttunina.
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Á seinni tímum er þa& farib ab tíbkast a&

þvo úr öskusalti (Soela), einkum hin smágjörvari

ljerept. þab sem á ab þvo, er þá fyrst látib í

stórt ílát og hellt á þa& köldu valni, snilib vi& end-

ur og sinnum og ýmist dregi& upp úr eta dýft

ofan í. þegar þvottarnir hafa legi& þannig 3

e&a 4 tíma, þá er vatninu hcllt af þeim og öbru

hellt á þá aptnr. J>egar þetta hefur verib gjÖrt

þrisvar sinnum, skal taka þvottana upp úr ílát-

inu, en hella aptur í þab volgu vatni, og láta

eaman vib þa& öskusalíib ; má ætla af því til 2

pd. á 20 stykki af ljereptum, eptir því hve hrein

eba óhrein þau eru. Ofan í þessa öskusalislút

skal leggja þvottana og láta þá liggja í henni 7

til 8 tíma, en i&uglega skal snúa þeim vib, og

núa alla óhreina bletti eins og venja er til, þá

þvegib er. A& þessum tíma libnum skal taka

þvottana upp úr og skola þá í köldu vatni. Sje

þá eitthvab af þvottunum móleitt eba meb blett-

um, ska! þegar í stab taka þab frá og sjóba hjer

um bil ^ tíma í nokkru af öskusaltslútinni, sem

þvegib var úr og síban skola þab í köldu vatni.

Á sumum stöbum er svo ástatt, ab ekki er hœgt

ab fá vel hreint vatn ; en úr því má nokkub bæta

meb því ab láta dálítib af álúni saman vib vatn-

ib og sjó&a þab svo þangab til álúni& ér runnib;

láta þab síban standa 1 tíma og sía þab svo

gcgnum klæ&i.
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Hvab því vib víkur ab boltadraga, þá má
segja um þab, ab icnin eykur alla mennt. þab
sem einkum er vib þab ab athuga og gæta, er

þab, ab bollarnir sjeu ekki ofheitir: ekki eklraub-

ir, einkum ef bohajámi^ er þurnt, því þá gefur

Hnib eba ljcrcptib, sem á ab sljetta, svibnab eba jafn-

vel brunnib. þab seair sig sjálft, ab þab er minni

vandi ab sljetta stórgert ljerept ensmágert, þess

vegna er bezt ab byrja fyrst á einhvcrju etór-

gerbu, sem menn kæra sig minna um þó illa tak-

ist. Mestur vandi er ab sljetta silkisaum (Bru-

deri) eba þab sem er meb upphleyptum rósum.

þess konar skal ætíb boltadraga úthveifumegin

Og láta vcra mjiíkt undir á borbinu eba fjölinni,

sem sljettab er á ; bafa menn vanalega til þess

eba í undiilagib bvíian vabmáls stúf svo stóran,

ab brjóta mcgi ab minnsta kosti tvisvar sinnuni

saman. Diíkinn ef'a vabmál þetta, sem baft er

undir, skal vandlcga geyma og ekki hafa til

annars en ab sljetta á honum svo hann ekki velk-

ist eba verbi óhreinn. Sumir hafa fjöl, sem saum-
ab er utan um vabmál

;
þarf þá eins ab gæta

því, ab ekki komi ryk á hana á milli þess þá
sljettab er á henni. Boltinn má ekki skrölta inn-

an um járnib^ heldur ver^ur hann ab falla vel

ab járninu og sömnleibis hurbin svo ab hveiki

gneistar e?a aska falli á línib. því stærra sem
járnib er, þess sljettara verbur Ijereptib. Hverju
járni þurfa ab fylgja 2 boltar og skal þess vand-
lega gætt í hvert sinn, sem skipt er um þá, ab

ekki fari aska utan á járnib.

Hvitlr viðarwlfiar sokkar
(!$uníuhls stvð ín peí'),

llvíta vibarullar sokka og annab þess konar
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skal fyrst þvo úr tvennum vötnum úthverfu meg-
in, og úr þribja vatninu rjetthverfu megin, en snúa
skal þeim vib aptur ábur en þeir ern þvegnir úr

kalda vatninu og blámaHr.

Mislit lýevept og wiðapuiaap ffatuað-
UP (Bunuthhtöier).

Af því menn ekki geta átt þao víst, ab mis-

lit Ijerept og annab þess konar láti ekki lit, ef

þvcgib er ú r sápu, þá skal taka 12 potta vatns

á hvert pund, af því sem þvo skal o.;í láta sain-

an vib þab 4 potta af hvciti drsigti (lhede.-

klid)) hræra þab vel sainan v-b vatnib og sctja

yíir eld. þégár þab er oríffi svo heitt, ab menn
varla þola ab hafa hendumar nibri í því, þá skal

láta þvottana ofan í og snúa þeim vib nokkrum
sinnum, má þá og vinda eins og venja ertil, og

þvo þá svo seinast úr koldu vatni.

llvítur ullapfatDtaðup.
Tii þess ab uiíarföt þdfni ekki í þvottinum,

skal forbast ab bera mikla sápu í þau og ekki

má heldur leggja þau í bleyti ábur en þau eru

þvegin. Hvítastir verba þvottarnir, þegar þveg-

ib cr úr hvítri stangasápu og öskusalti. Sápa
þessi er látin í stamp, og hellt á hana sjobandi

vatni, hrierb svo í sundur meb hrísvendi og þvott-

arnir síban látnír ofan í á mcban vatnib er enn

svo heitt , ab hafa mcgi ab eins hendumar
nibri í því. Úr tvennum þessum vötnum skal þvo

og mia tötin vel svo öll óhreinindi fari úr þeim;

skola þau síban úr hcitu vatni , sem ensin sápa

er saman vib, og láta þau liggja nokkub nibri í því

svo eápan dragist sem bezt úr þcim. þcgar þessu

vatni hefur verib hellt í burtu, skal enn þá Iiella
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á þau heifu vatni 02: þvo þau dr þvf í seiimfcta

sinni. Ullarfatnab má aldrei þvo dr köldu vatni,

því af því þófnar hann.

Að sterkja Bím.

þab er ekki hægt ab skýra greinilcga frá því

hvernig sterkja (stive) skuli Ifri, þvf om þab má
segja, ab hver síær meb sínu lagi, bæbi hvab lög-

unina og annab snertir. J^egar hálsskyríur, háls-

kraga og annab þess háttar skal steikja, mágjöra
þab á tvennan hátt, annathvort mcb heitri eba

kaldri línsterkju (Stivdte). þegar kold línsterkja

er höfb, þá er abjerbin þessi: A 2 hálskraga og
língeira (FUföwr) skal taka 1 teskeib af línsterkju

og hræra hana sundur í bolla eba spilkomuísvo
miklu af köldu vaíní, ab kragarnir geti blotnab í

því; sföan skal sía hana gegnum ljercpt, sem
hvorki má vera of þjett nje of gisib; bleyta svo

kragana í henni; strjúka þá og kreisra, oghengja
síban út til þerris; en þó skal þess gætt, ab þeir

þorni ei nema til hálfs, því annais er hætt vib

því ab línsterkjan rjúki úr þeim. |>ví næst skal

brjóta þá saman og klappa þá dálítib á tíulji lóf-

anna ; breiba þá síban svo sljctt sem verbuivá
borbib og sljetta rneb svo heitum bolta, ab sjóbi

á járninu, þegar blautum fíngurgóminum cr drep-

ib á þab. Ilin önuur a<:ferb er sú: abþegarbú-
ib er ab hræra línsterkjuna í sundur í köldu vatni

og 8Ía hana, þá er henni hellt í gleraban leirpott

og honum brugbib yfir cld. Allt af skal hræra

í pottínum mcban er ab hiína, cn þegar í stab

taka hann ofan þegar sjóba tckur og hella úr

honum í spilkoniu ; er svo krögunum dýft ofan í

og ab öllu leyti ab farib eins og ábur er sagt urn

hina abferbina. Ekki virbist svo áríbandi ab sjóba
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línsterkjuna, nema þegar sterkja á gisin lín, t,

a. m. línhúfur (K<nn er)
}

línræmur (Sti'iinlér) og
annab þess konar.

Utaður ullapfatnaður.
A háraub, brún græn föt er bezthveiti úr-

sigti/sem sobib er í vatni, BÍab í gcgnum ljerept, svo

blandab meb „drank *"; úr þessu eru fritín þvegin

en eigi mjög heitu; síoan eru þau þvegin úr köldu

vatni, og til afe fá á þau gljáa, er gummi-trag-
ant uppleyst í volgu vatni; gegnurn þab eru fot-

in dregin, og þegar þau eru nærri þurr, eruþau
sljettub meb ekki mjög heitum bolta.

Karmosinrautt er þvegib í stanga-sápu og vatni,

og þegar búib er ab þvo þab úr köldu vatni, er

gljáinn setturá þab, og þab mebhöndlab eins ogseg-
ir hjer næst á undan.

Blátt klæbi er bezt a& þvo úr lút af einir-

berja kvistum, en sía þarf Sútina þá sobin er,

ábur úr henni er þvegib. Síban þá biiib er ab

þvo klæbib úr henni, er þab þvegib úrköldu
vatni. unz vatnib tckur engum litaskiptum; síban

er þab mebhöndlab cins og hitt hjer ab framan.

Svart klæbi er fyrst þvegib úr volgu sápuvatni.

og svo úr eínirberjalút.

Illlar og kasimírsvesti.
Hálft pund af hrítri góbri sápu erskorib smáít

til þriggja potta af vatni, þetta er sett á eld og

hrært í; þcgar sýbur er þab tekib ofan, og 4 Ió*b af vel

sköfnum pípuleir hrærb saman vib. Sjeu vestin

hvít, eru ííka látnir 2 dropar af uppleystu indi-

gó*i í vitriololíu; í tveim þcssum vötnum eru vest-

*) Drank er sama og droggjar, soiti korua nndan holzt

vib brennivínsgj'írb.
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in þvegin, skokife nokkrum sinnum í köldu vatni

og þerrub í hreinu Ijerepti; síban eru þau sljett

meb bolta; en breiba ver^ur undir fínt Ijerept,

svo járnib ei#i komi vib vestin
;
sjeu vestin vatt-

eruo, verour ab taka vattib burt ábur þau eru bleytt.

Jfóarlmaimsföt.
Frakkar, kjólar og buxur er þveeib úr sömu

sápu og nefnd er hjer ab framan, mebþunnri lút

af beikiösku. Sjeu fötin ljós er lútin eigi höfb,

en í þess stab er hyeiti ursi^ti í poka látib ívatn-

ib. Sftan eru þau skolub úr mjög heitu vatni og
hengd upp svo vatnib geti runnib ur þcim, því

ekki má vinda þau. Sjeu þab buxur, sem á ab

þvo, skal þurika þœr til halfs, svo bursta meb
stinnum bursta; síban eru þær keíldar og sljett-

abar meb vel heitum bolta úthverfar. Fiakkar
og kjólar eru líka burstabir eptir lónni og teygb-

ir vel,8\oþeir geti haldi laginu; þá má ekkikefla.

Franskir merínos, paramattas og saxonyskjól-

ar cvu þvegnir í sömu sápu og nefnd er hjcr ab

framan, síban er hveiti úrsigti látib ípoka ogsob-
ib í vatninu; sápuvatnib er vel hrært meb hrfslu,

og þarf ab vera svo heitt scm unnt er. I 2 eba

3 vótnum eru kjólarnir þvegnir
; þá má ekki vinda,

on kicysta lauslega mesta vatnib úr þeim. Svo
eru þeir látnir liggja hálfan tíma í hreinu köldu

vatni, unz sápuvatnib cr úr dregib. Síban eru þeir

hengdir á stag úthverfir, og þannig sljettabir mjög
liægt meb heitum bolta.
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Að taka úr bletf i«

Blek- og ryðfoiettir á iíiii,

Blettnrinn er vættur meb vatni og haldib y6r

glóbarkeri meb glóbum í. Síban dýíir mabur fingri

í saltsýru og nýr blcttina meb. Sjeu blettirnir ný-

kornnir á, þarf ekki ab halda þeim yfir glób, mcb-

an þeir eru núnir ineb saltsýrunni þegar blett-

jrnir eru horfnir crn þeir þvegnir ur sápuvatni,

því annars æti sýran gat á. Líka má ná blett-

unum af meb vínediki, sje þab gjort samstundis,

ab þvo blettinn úr því, og hann látinn liggja íum
stund: síban er hann þveginn úr sápuvatni.

Itaiidaviiisblettir á borðclúkiiiíi.

Nýmjólk er hitub yfir eldi, cn má ekkisjóba;

henni er hellt yfir blettinn hann látinn Iiggja

meb því í tvo sólarhringa; þá er kveikt á brenni-

steini. og blettinum haldib yfir gufunni ; síban eru

þeir iátnir liggja í volgu vatni, svo þvegnir vel

og þurrkabir. Sjeu blettirnir gamlir, er óvíst aÖ

þeir gangi úr fyrir þetta í fyrsta sinn; þá þarf

ab ítreka þessa abferb öbru sinni.

fi&affiblettir

hverfa þegar þeir cru látnir liggja í volgri mjólk

og svo í volgu vatni, sem þeir eru vel þvegnir úr.

Vjara, bik og sverta á lini

tekst í burtu meb því ab bera terpentinolíu á

blettina og þvo þá vel úr blautri sápu og volgu

vatni. Fari blettirnir ekki þá þetta hefur verib

gjört einu sinni
, þá þarf ao ítreka þab. Ter-



210

pentinlyktina má taka burt meí> þvi ab þvo blett-

ina ur brennivíni og brunnvatni.

Tjöru, lýsis og: oliufltflettir á silflit

efta uflflarveínaol.

Mabur nýr vel blettina meb hráu eggjablómi

og þvær þá svo úr volgu vatni.

Fitufl>lettir á siflflii, fltlæði og
uflflarvefuaði.

Ejtt lób af álúni og tvö lób af línsterkju er steytt

vel saman og svo fínt sem unnt er
;
þettaerlát-

ib yfir e'd í breinan leirpott, og látið ver^a brúnt

;

svo er látib lítib af vatni í og búib til eins og
deig, sem borib er á blettina; er þeim svo hald-

ib yfir glóbarkeri, sem glób er í, og þeir teygbir

svo vel í sundur sem hægter; þegar blettirnir eru

þurrir, er deigib niiib af,og munu þá blettirnir horfnir.

Fitublettir á ílöjeflí.

Mabur heitir dólítib af sandi á pönnu; þegar

hann er orbinn hcitur er hann Iátinn í fína Ijer-

eptsríu, og meb henni núnir blettirnir.

/tflis lionar bflettir á fflöjefli.

Mabur hellir dálitlu af terpentinu - spiritus á

hreina Ijereptsríu, og nýr meb henni blettina ept-

ir lónni unz þeir hverfa.
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foúa tll iíl&$terlijju (Slivehe).

Óskemmdar kartöplur cru teknar og þvegnar

vél, ab því brínu er tekin vamllega af hinman.

síban rifnar nibtir á riíjarni, og hrært sundur í

nokkru af köldu vatni, og áour en þab setzt á

botninn skal hella því á hársáld í vel hreint ílát,

og ab því biinu iáta þab standa, unz vatnib er

tært orbi^, hella svo meb hægb vatninu frá hveit-

inu sem er á botninum . hnera síban hveitib ab

nýju sundur í hreinu koldu vatni, og sía aptur

ábur cn þao setzt í ge<rnum ljerept sem væri dá-

lítib þjettara en háréáldiH, láta þab síban standa

og setjast þar til vatnib cr orbib tært, og hella svo

af vatninu; virbist þab ekki vera orbib vel ffnt,

þá ab ítreka upp á sama hátt í þribja sinni, því

þab þarf ab verba svo ffrit sem dupt; ab því bíínu

er þab þurrkab á grunnum diskum vib ofn eba

sólarhita, vatnib sem af er hellt f hvert sinn, má
brúka til ab þvo ttr, því þab er næstum eins gott

og sápuvatn.

Að bleikjia lín.

Ljerept þab sem farib er ab gulna og grána

og niabur vill fá hvítt aptur, er bezt ab bleikja

á vorin. Til þess er tekib volgt vatn, blandab
meb rugmjöli, sem látib er í stamp eba balla, þar

tiibrí cru Ijereptin látin; liggja frá 8 til 12 tíma,

ab þeim tíma Ittnum þarf ab leggja hreinan

hlemm ofan á ljerc|)tib, til ab halda því nibri,

vcgna þess ab kcniur f þab tílga 02: vill íljota

upp, síban er þab látib lig^rja í 36 klukku tíma,

svo tekib upp úr, barib meb vel sljettri spítu,

skolab vel ú> því í hreinu köldu vatni, síban breitt

á Urcint gras, svo þab gcti þornab; ab því búnu
ix
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er þab lagt ofan í stamp, og liellt yfir volgu vatni,

blonduou meb dálitlu af pottösku ellegar sóda,

ásamt nokkru af vatni sem áour hefur verib hrærb

út í blautasápa. Strax og þetta cr orbib kalt, hell-

ír mabur leiginum frá og velgir hann aptur, hell-

iöt hann þá yfir ab nýju
,

þvættir síban Ijerept-

inu meb fótunum nifcrí stampinum, og ítrekar þetta

nokkrum sinnum í 4 eba 5 tíma, ab því búnu
er þab látib litfírja í 3 tíma, svo er þab tekífc

npp úr og breitt á gras, jafnótt og þornar er þab

vökvab meb köldu vatni úr garbkönnu, svo er þab

látib liggja annanhvorn dat? á grasi, en hinn dag-

inn er þab þvætt í fyrrnefndum pottoskulegi, og

og ítrekast þetta í 4 cba 5 vikur, sje nú ljcr-

eptib ekki nógu hvítt, er þab lagt í lögum ofan

í stamp, og hellt milli hvers lags surmjólk eba

áum, blöndubu meb þribjung af vatni, og hvort

lag er stappab nibur meb fótumím, þar til fullur

er orbitm stampurinn, svo er lagbur hlemmur meb
gesnum borubum götum ofan á, látib síban liggja

í 5 eba 6 daga, þar eptir er skolab vel úr því í

köldu vatni, þvegib síban úr volgu sápuvatni,

breitt á gras og látib dálítib þorna, þvegib síban

í köldu vatni, þurrkab svo á snúru, ok ab síb*

listti bleitt í vatni, sem Iínsterkja og dálítib af blá-

steini er komib saman vib, svo nærri fullþurrk-

ab, og ab síbustu boltadregib eba keflab.

Jkb blcili ja ull cða ullarvcfnað.
Til þess ab þvætta í ullarvefnab eba prjón-

les, er tekib vatn og helmingur af þvagi, þar í

látib dálítib af álúni ásamt brenndum vínsteini,

jafnt af hvoru, og sjóta þab til samans, þangab

til vel er runnib eba í þess stab sóda, þvætta svo

ullarvefnabinn upp úr þessu og mun vel ganga
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úr, síban er þab látib út á gras og liggja í 5 eba

6 yfkur um Jónsmessu leitib, opt snúib vib, líka

vökvab ef þurrkar ganga.

CSIjásorta til að fægja með slió eða
Stígvjel (Blan/cyvœrte).

Fyrst tekur mabur \ pd af velbrenndum og

smásteyttum kinda eba stórgripabeinum 1 og blandar

samanvib \ pd af piibursykri, svo eru látin 4

I<5b af vitriololíu og 4 Idb af bómolíu og hrærb

saman vib hvorttveggja undir eins; pý&ur þetta

þá af 8j á 1 fu sjer, og á me&an suban vibhelzt á

a& hræra vel í því. f>ví næst hellir ma&ur \
pott af brennuvíni saman vi&, hrærir svo í ab

tífju þar til allt er orlíb jafnþunnt. Seinast er

látinn 1\ pottur af b'li, er einnig skal sameinast

hinu. Síban er þetta láti& í flöskur og látib standa

sólarhrmg ábur en þa& er brúkaÖ. þegar brúka
skal þessa sortu er htín borin á meb bursta en

hrist vel upp áÖur, sí&an burstar ma&ur þangab
til ab vel gljáir. þessi sorta er einungis brukub á

gljástígvjel, ebur þau stígvjel þar sem holdrosan

á skinninu snýr út á, einnig er htín gó*& á skinn

sera vanalega er brúkab í kvennskó.

Fitusorta á vatnsleóur.
þar er ekki neitt ákvebib um vigt eba mæli,

heldur er þab eptir hvers vild, ab blanda saman
vib hestafeiti, nokkuru af kinroki, svo þab verbi vel

svart; líka er önnur abfreb ab bræba saman tolg

og lýsi og láta kinrok saman vib, samt er bezt

ab hafa ekki of mikib af tólginni, því sortan

verbur þá of hörb og gengur sí&ur inn í skinnib. .

Seui fást á lifsölubUbum.
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Biek til að mei'kja með Ihi*

Mabur uppleysir 1 I<5b af vítissteini í 4 lób-

um af regnvatni, og lætur þar í smátt og smátr*

en hrærir allt aí í á mcban 1 lóo af Gummi
arabikum sem er uppleyst í 1 lófei af regnvatni

og þar sett saman vib dálítib af svörtum lit \Chuw-
sisk Tusch). J>eir blettir á líninu sem merkjast

eiga, verba ab stcrkjast vel á undan meb íín-

sterkju og sljetta á eptir meb bolta. Ur þcssu

bleki eru stafirnir skrifabir mefe penna, síban þurrk-

a&, og fer þetta ekki tír, hvorki vib þvott nje

brúkun á líninu.
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